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fried) 197;  (J.  Bishop  Tingle)  404;  (0.  Rosenheim  und  Ph.  Schidrowitz)  770.  —  Zucker- 
bestimmung, neues  titrimetrisches  Verfahren  (E.  Riegler)  325;  Zuckerbestimmung  (Luff) 
769 ;  mit  Lackmuslösung  (A.  M.  Julhiard)  640.  —  Rohrzuckerbestimmung  nach  Clerget 
(A.  R.  Ling)  640.  —  Stärkebestimmung  (L.  Lindet)  345;  (H.  W.  Krug  und  H.  W.  Wiley) 
639.  —  Pentosanbestimmung  (H.  W.  Krug  und  H.  W.  Wiley)  639;  (A.  Stift)  641.  —  Roh- 
faserbestimmung (W.  Hoffmeister)  770.  —  Aschenbestimmung  (D.  B.  Dott)  637.  —  Kupfer- 
bestimmung (K.  B.  Lehmann)  637;  (V.  Vedrödi)  637.  —  Mangannachweis  und  Be- 
stimmung (P.  Pichard)  402,  637.  —  Citronensäure,  neue  Reaktion  (M.  Denigea)  641;  — 
Bleikarbonat -Verwendung  (Jul.  Morpurgo)  325.  —  Gerbsäurebestimmung  (R.  R.  Woods- 
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Smith  und  C.  Herta)  326.  —  Notwendigkeit  der  Umgestaltung  der  Nahrungsmittel- 
an&lyse  (E.  Schulze)  639.  —  Alkohol,  Darstellung  von  absolutem  mit  Calciumkarbid 
(P.  Yvon)  325;  (E.  Ostermayer)  325.  —  Alkohol- Wassermischungen,  Formel  zur  Berech- 
nung der  Dichte  derselben  (H.  Klein)  637. 

Apparate.  Pyknometer  (P.  Fuchs)  644.  —  Aräometer  (P.Fuchs)  330;  (G.  Müller) 
776.  —  Aräometer,  Densimeter  und  Volumenometer  (C.  A.  Demichel)  327,  329,  404,  405; 
(A.  Bernard)  328.  —  Normalspindel  (A.  Gawalowski)  646.  —  Beaum6'sche  Spindel  (A.  Ber- 
nard) 405.  —  Gasmessung  und  gasometriscbe  Apparate  (0.  Bleier)  198,  407.  —  Flüssig- 
keitsmessung, neue  Methode  (O.  Bleier)  613,  644.  —  Saccharimeter  (D.  Sidersky)  202.  — 
Thermometer  mit  Kompensirung  (G.  Müller)  201.  —  Pipette  (K.  Zulkowski)  643;  Pipetten 
und  Büretten,  neue  (O.  Bleier)  330;  Pipetten-Füllapparat  (Euler)  643.  —  Scheidetrichter 
(Mallmann)  330.  —  Abdampftrichter  fS.  Bosnjakovic)  332.  —  Asbestfilterrohr  (A.  Goske) 
202.  —  Exsikkator  (G.  Müller)  777.  —  Spritzflasche  (J.  Loczka)  332.  —  Kühler  (Sud- 
borough  und  Feilmann)  646;  (H.  Cribb)  772.  —  Destillationsaufsätze  (Gartenmeister) 
772.  —  Vakuumfraktionirapparat  (R.  L.  Steinten)  407.  —  Filtrirapparat  (R.  Schreiber) 
331;  Filtrirgestell  (H. Faber)  330.  —  Extraktionsapparate  (Louise)  406;  (H.Weiler)  775; 
(H.  Malfatti)  775.  —  Luftbad  (F.  P.  Venable)  774.  —  Rotationsapparat  zur  Turbine 
(H.  Schnitze)  202;  Rührvorrichtung  (A.  N.  Hilaroff)  776.  —  Brenner  (C.  Pulfrich)  406; 
(R.  Meyer)  774.  —  Heberverschluss  für  Reduktionskölbchen  (A.  Contat)  775.  —  Apparat 
zur  Trennung  der  natürlichen  organischen  Substanzen  (C.  Chabriß)  646.  —  Gasentwicke- 
hwgsapparate  (Th.  W.  Richards)  773;  (G.  Sellier)  773.  —  Schwefelwasserstoffapparat 
(H.  Löndahl)  773.  —  Gaswaschapparat  (P.  Fuchs)  332;  (G.  Müller)  776.  —  Filtrirpapier- 
untersuchungen  (A.  Gawalowski)  776. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  J.  König  3;  Ed.  Spaeth  96;  K.  Farn- 
steiner 315;  H.  Bremer  316;  J.  Formanek  320;  R.  Reik  400;  Wilh.  H.  F.  Kuhl- 
mann 497  und  L.  von  Stubenrauch  737. 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Untersuchungsmethoden. 

Projektionsokular  (Plagge)  203;  Objektisch,  elektrisch  geheizter  und  regulirbarer 
(R.  Kraus)  408.  —  Anwendung  von  Milchsäure  in  der  Mikrotechnik  (Fr.  Kra&ser)  778. 
—  Mikrochemischer  Nachweis  von  Rohrzucker  (C.  Hoffmeister)  777.  —  Mikrochemische 
Untersuchung  von  Drogen  (R.  H.  True)  203.  —  Thermoregulator  (F.  G.  Novy)  779.  — 
Gasdruckregulator  (P.  Murill)  779.  —  Luftdruckregulator  (A.  Moye)  201.  —  Klingel- 
thexmometer  für  Desinfektionszwecke  (Th.  Weyl)  778.  —  Autoklavenofen  (Fr.  Abba) 

409.  —  Schnellfilter  (E.  Funk)  409.  —  Doppelschalen  (A.  Bau)  780.  —  Färbetisch  (Pior- 
kowski)  778.  —  Sporenfärbungsmethode  (A.  Aujeszky)  410.  —  Geisseifärbung  (Th. 
Bowshill)  205,  206.  —  AnaÖrobe  Rollglaskulturen  (Marpmann)  780.  —  Anagrobenkultur 
(Oprescu)  206.  —  Differenzirung  von  Mikroorganismen  durch  Säuren  etc.  (Cl.  Fermi) 

410.  —  Herstellung  von  Reinkulturen  von  Mikroorganismen,  Patent  721. 

Forense  Chemie. 

Zerstörung  organischer  Substanzen  (Villiers)  62.  —  Rhodanammonium  bei  der 
Analyse  (J.  Jahn)  63.  —  Arsen-Nachweis  (£.  Fricke)  63;  (Oglialoro  und  O.  Forte)  126; 
(Gosio)  688.  —  Phosphor-Nachweis  (A.  Hilger  und  H.  Nattermann)  64.  —  Salpetersäure- 
Nachweis  (Seyda  und  Woy)  206.  —  Quecksilbercyanid-Nachweis  (Buschi)  63.  —  Nitro- 
prussid-Nachweis  (G.  Venturoli)  126.  —  Blausäurereaktion  (£.  Bourquelot  und  J.  Bou- 
gauft)  127.  —  Ammoniak-  und  Ammonsalz-Nachweis  (Vitali)  64.  —  Alkaloide,  Glykoside 
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und  Bitterstoffe,  Löslichkeit  in  Chloralhydrat  (B.  Manch)  498.  —  Alkaloidniederschläge 
mit  Pikrinsäure  (P.  Zenetti)  500.  —  Alkaloid- Nachweis,  neue  Reaktionen  (H.  Brunner) 
689.  —  Strychnin-Nachweis  (E.  H.  S.  Bailey  und  Wm.  Lange)  207.  —  Strychnin ähnliches 
Leichenalkaloid  (Mecke)  499.  —  Santonin-Reaktion  (A.  Jaworowski)  208;  Unterscheidung 
von  Atropin  und  Hyoscyamin  (S.  Vreven)  128.  —  Digitonin-Reaktion  (C.  C.  Keller)  128. 

—  Nachweis  von  Phenol,  Benzaldehyd,  Schwefelkohlenstoff,  Pikrotoxin,  Coniin,  Nikotin 
<H.  Melzer)  689.  —  Chloralhydrat-Nachweis  (0.  Kulisch)  66.  -  Ausmittelung  der  pflanz- 
lichen Gifte  (M.  v.  Senkowski)  691.  —  Blutnachweis  (E.  Schaer)  128.  —  Nachweis  von 
Spermaflecken  (M.  T.  Lecco)  500.  —  Einwirkung  des  Kupfers  auf  den  Organismus 
(Baum  und  Seeliger)  500.  —  Rolle  der  Blausäure  in  den  Pflanzen  (Grashoff  und  Treub) 
208.  —  Scharfwirkende  Drogen  (K.  Thaeter)  208.  —  Leichenwachs  (L.  Schmelk)  500. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  C.  Kippenberg  er  601  und  683;  M.  T. 

Lecco  829. 

Fleisch,  Fleischwaaren  und  Fleischpräparate. 

Schwefelbindung  im  Eiweiss  (Fr.  N.  Schulz)  559.  —  Einwirkung  von  überhitztem 
Wasserdampf  auf  Eiweiss  (E.  Salkowski)  218;  (R.  Neumeister)  555.  —  Eiweisskörper  der 
Muskeln  (K.  Mays)  129.  —  Blutanalysen  (E.  Abderhalden)  559.  —  Nährwerth  von  Rind- 
fleisch (K.  Förster)  782.  —  Eiweisspräparate,  künstliche  (G.  Treupel)  780.  —  Zusammen- 
setzung der  Fleischpeptone  (Py)  259.  —  Tropon,  Verwendbarkeit  bei  der  Krankener- 
nährung (H.  Strauss)  557.  —  Sanose  (S.  Aufrecht)  557.  —  Somatose  (Fr.  Maassen)  260. 

—  Stoffwechselversuche  mit  Somatose  und  Nutrose  (R.  Neumann)  658.  —  Eiweissnahrung 
und  Nahrungseiweiss  (D.  Finkler)  556.  —  Fleisch-  und  Wurstfarbe  (Ed.  Polenske)  556. 

—  Wassergehalt  in  Wurstwaaren  (R.  Kayser)  782.  —  Fleischkonservirung  (A.  Wacker) 
555.  —  Beurtheilung  der  Reaktion  des  Fleisches  555.  —  Fettbestimmung  im  Fleische 
(Erwin  Voit)  130,  (O.  Polinanti)  556.  —  Sanitätspolizeiliche  Verurtheilung  (Hartenstein) 
559.  —  Herstellung  von  fettfreiem  Fleisch  (O.  Franke)  129.  —  Zuckerbestimmung  im 
Fleische  (E.  Polenske)  782.  —  Trennung  von  Albumosen  und  Peptonen  (E.  P.  Pick)  260. 

—  Nachweis  von  Pferdefleisch  (G.  Cugini)  784.  —  Fleischvergiftung  (E.  van  Ermengem) 
257,  (W.  Kemper)  258;  Fr.  Basenau  781. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  K.  Baumann  und  A.  Bömer  106,  H. 
Weller  167,  Kellermann  247,  J.König  762. 

Milch  und  Käse, 

Milch:  Bestandtheile  der  Frauen-  und  Kuhmilch  (Camerer  und  Söldner)  647.  — 
Quelle  des  Milchfettes  (W.  H.  Jordan  und  C.  G.  Jenter)  333.  —  Milchsekretion  (Dissel- 
hörst)  647.  —  Spaltungsprodukte  des  KaseYns  (U.  Biffi)  784.  —  Beziehungen  zwischen 
der  Milch  und  dem  Wachsthum  des  Säuglings  (Fr.  Pröscher)  335.  —  Ziegenmilch  (Stein- 
egger)  785.  —  Milchgebender  Ziegenbock  (Pusch)  335.  —  Leistungsfähigkeit  der 
Rinderrassen  (Ramm)  335;  (W.  Mintrop)  648.  —  Milch  der  Peterhofer  Herde  (W.  von 
Knieriem)  335.  —  Menge  und  Fettgehalt  während  einer  Laktation  (N.  Wychgram)  648. 

—  Milchproduktion  und  Futter  (E.  A.  Schuttleworth)  413;  (O.  Kellner  und  G.  Andrae) 
413;  (M.  Märcker)  649.  —  Einwirkung  von  Sesamkuchen  und  Sesamöltränke  (E.  Ramm 
und  W.  Mintrop)  699.  —  Einfluss  des  Futters  auf  Säure-  und  Fettgehalt  (A.  Dalimayer) 
648.  —  Einfluss  der  Sterilisation  (A.  Wr6blewski)  788.  —  Hochdmckpasteurisir-Apparate 
(R.  J.  Petri  und  R.  Maassen)  654.  —  Unterscheidung  gekochter  und  ungekochter  Milch 
(H.  Lehmann)  650.  —  Volum koncentration  kondensirter  Milch  (A.  McGill)  653.  —  Milch- 
ersatzmittel (G.  B.  Simoncini)  650.  —  Passburg'sche  Trockenmilch  (G.  Baumert)  650.  — 
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Schwankungen  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  (A.  van  Englen)  785.  —  Milch  und 
Molkereiprodukte  (H.  Droop-Richmond)  649.  —  Kindermilch  in  Frankfurt  a.  M.  (Reiss 
und  Fritzmann)  210.  —  Beitrag  zur  Milchhygiene  (Ott)  340.  —  Milch  in  Genua  (G.  Cor- 
radi)  785.  —  Milchkontrole  in  Plauen  i.  V.  (A.  Forster)  339.  —  Aseptische  Milchgewinnung 
(Backhaus)  339.  —  Nährboden  der  Milchsäurebakterien  (0.  Jensen)  654.  —  Einwirkung 
von  Bierhefe  auf  Milch  (E.  Boulanger)  341.  —  Bakteriengehalt  (T.  C.  Harrison)  655.  — 
Mazun  (B.  Martini)  209;  (O.  Emmerling)  786.  —  Typhusbacillen  in  Milch  (E.  Fraenkel 
und  J.  Kister)  656;  (M.  Wilkens)  656.  —  Durchfall  nach  rother  Milch  (Eichert)  655.  — 
Künstliche  Milch  (K.  Meyer)  787.  —  Milchprobenahme  (C.  L.  Penny)  411.  -—  Konservirung 
von  Milchproben  (P.  Dorning)  338.  —  Verbesserte  Milchwaage  (H.  Droop-Richmond)  211. 
—  Einheitliche  Fettbestimmungsmethode  (M.  Weibull)  413.  —  Graduirung  der  Leffmann- 
Beam'schen  Flaschen  (G.  E.  Scott-Smith  und  A.  B.  Searle)  212.  —  Acidbutyrometrie, 
Kreiselantriebe  bei  derselben  212.  —  Rahmuntersuchung  (M.  Schmoeger)  336;  (N.  Gerber 
und  M.  M.  Craandijk)  337,  652.  —  Kaseinbestimmung  (G.  Deniges)  412.  —  Anwendung 
des  Acidimeters  (P.  Dorning)  412.  —  Nachweis  von  Orleans  (A.  Leys)  651.  —  Nach  weis 
von  Nitraten  (E.  Fritzmann)  337;  (E.  Ackermann)  788.  —  Nachweis  der  Wässerung 
(A-  Viiliers  und  W.  Bertault)  651.  —  Gefälschte  Milch  (J.  Ohly)  336.  —  Bestimmung  des 
Schmutzgehaltes  (W.  Bersch)  653. 

Käse:  Labferment  (L.  Sommer)  342;  (Ch.  Petit)  342.  —  Zusatz  löslicher  Kalksalze 
beim  Verkäsen  (P.  Vieth)  789.  —  Käsereifung  (0.  Jensen)  342;  (O.  Johann-Olsen)  413; 
(E.  v.  Freudenreich)  415.  —  Lochbildung  beim  Emmenthaler  Käse  (0.  Jensen)  789.  — 
Schwarzer  Käse  und  Käse  Vergiftung  (G.  Marpmann)  415.  —  Prüfung  von  Margarine- 
käse auf  fremde  Fette  (A.  Devarda)  343.  —  Frätzige  Käse  (A.  Evequoz)  211.  —  Serbischer 
Käse  (A.  Zega  und  L.  Panics)  416,  —  Portugiesischer  Käse  (M.  Hoffmann)  790. 

Patente:  Herstellung  eines  Nahrungsmittels  aus  Magermilch  790.  —  KaseYn- 
haltige  Nährpräparate  790. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  F.  Schwarz  629;  R.  Eichloff  678; 
A.  Kirsten  742. 

Butter,  Speisefette  und  Oele. 

Bestimmung  von  Oel  in  Emulsionen  (A.  Schneegans)  196.  —  Einheitliche  Prüfungs- 
methoden (D.  Holde)  417;  (R.  Henriques)  418.  —  Kalte  Verseifung  (K.  Dieterich)  562.  — 
Verseifungszahl,  einheitliche  Bestimmung  (W.  Herbig)  697;  (R.  Henriques)  699.  —  Fett- 
und  Harzanalyse  (K.  Dieterich)  694;  (W.  Fahrion)  694.  —  Partielle  Verseif ung  (R.  Hen- 
fiques)  694.  —  Bestimmung  des  un  verseif  baren  Antheils  (W.  Fahrion)  692;  (A.  Schukoff 
und  P.  Schestakoff)  6%.  —  Gewinnung  von  Cholesterin  und  Phytosterin  aus  Thier- 
und  Pflanzenfetten  (E.  von  Raumer)  697.  —  Jodadditionsmethode  (C.  Aschman)  262; 
(J.  J.  A.  Wijs)  559,  569,  561.  —  Ranzigwerden  und  Ranzigkeit  (A.  Scala)  418;  (A. 
Scfamid)  562. 

Butter:    Konsistenzfehler  und  Bau   der  Milchfettkügelchen  (V.  Storch)  131.  — 
Bestimmung  aller  flüchtigen  Fettsäuren  (E.  Wrampelmeyer)  66.  —  Untersuchungsmethode 
(B.  Kohlmann)  263.  —  Bestimmung  der  Butter  in  Margarine  (A.  Müntz  und  H.  Coudon) 
h  —  Butteruntersuchungen  (H.  Kreis)  263;  (B.  Fischer)  563.  —  18  Jahre  alte  Butter 
S-  G.  Clayton)  419.  —  Entwurf  für  den  Codex  alim.  Austr.  (M.  Mansfeld)  567.  —  Unter- 
heidung von  Butter  und  Margarine  nach  dem  Margarine-Gesetz  (H.  Weigmann)  699. 
-   Wirkung  von   Sesamkuchen   und   Sesamöltränke   auf  Milchsekretion   und  Butter- 
oalität  (E.  Ramm  und  W.  Mintrop)  699.  —  Kennzeichnung  der  Margarine  (P.  Soltsien) 
20t  —  Latente  Färbung  der  Margarine  (M.  Siegfeld)  563.  —  Vorkommen  von  Tuberkel- 
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bacillen  (L.  Rabinowitsch)  67;  (Petri)  653.  —  Bakterienbefunde  (Hormann  und  Morgen- 
roth) 419.  —  Margarineherstellung,  Patent  700. 

Schweinefett:  Abnorme  Jodzahlen  (A.  Fernau)  419.  —  Schweinefett,  Presstalg, 
Rindstalg,  Hammeltalg  (Eug.  Dieterich)  565.  —  Schweinefett  und  Talg,  Veränderung 
vor  dem  Ausschmelzen  (Eug.  Dieterich)  564.  —  Weiche  Talgsorten  (Eug.  Dieterich)  564. 

—  Leberthran  (Eug.  Dieterich)  566;  (A.  Gawalowski)  566. 

Pflanzliche  Fette  und  Oele:  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Olivenöl 
(M.  Tortelli  und  R.  Ruggieri)  561.  —  Olivenöle  von  Duro  (A.  J.  Ferreira  da  Silva)  264. 

—  Olivenöle  (Eug.  Dieterich)  566.  —  Olivenöl  in  Konserven  (P.  Carles)  421.  —  Raps- 
kuchen  (0.  Förster)  567;  (B.  Gram)  567.  —  Palmkernkuchen  und  Mehl  (A.  Emmerling) 
567.  —  Speisefett-Industrie  im  Jahre  1897  (Bornemann)  567.  —  Neuerungen  in  der 
Seifen-  und  Kerzen-Industrie  (Ferdinand  Ulzer)  567. 

Amtliche  Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  der  Fette  und  Käse  439. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  K.  Farnsteiner  und  W.Kar  seh  16; 
A.  Bömer  21,  81,  532;  C.  A.  Neufeld  156;  Ed.  Spaeth  377;  K.  Farnsteiner  390,  529; 
J.  Mayrhofer  552;  H.  Poda  625;  G.  Baumert  und  Fr.  Falke  665;  A.  J.  S waving  759. 

Mehl  und  Backwaaren. 

Vertheilung  der  Nährstoffe  im  Maiskorne  (Plagge  und  Lebbin)  142.  —  Unter- 
scheidung von  Hafer-  und  Gerstenspelzen  (A.  Emmerling)  502.  —  Eiweissstoffe  der 
Cerealienmehle  (E.  Fleurent)  503.  —  Eiweissstoffe  der  Leguminosenmehle  (E.  Fleurent) 
503.  —  Konstitution  des  Klebers,  Einfluss  desselben  auf  den  Backwerth  (E.  Fleurent) 
344.  —  Stärkebestimmung  im  Mehle  (Baudry)  503.  —  Feinheitsbestimmung  der  Mehle 
(V.  Vedrödi)  504.  —  Mehlanalyse  (H.  M.  Arpin)  346.  —  Nachweis  von  Sägemehl  im 
Mehle  (G.  A.  Le  Roy)  505.  —  Zusammensetzung  belgischer  Mehle  (E.  Lecocq)  346.  — 
Beurtheilung  italienischer  Mehle  (G.  Fabris  und  0.  Severini)  504.  —  Mehl  und  Mahl- 
produkte im  Codex  alim.  Austr.  (A.  Vogl)  348.  —  Polenta  (D.  Tivoli)  505.  —  Maccaroni 
(A.  Scala)  506.  —  Pasten  aus  gemischtem  und  aus  Maismehl  (C.  Jacoangeli  und  A.  Bo- 
nanni)  506.  —  Nudeln  (Bailand)  507.  —  Brotbereitung  (Eudo  Monti)  505.  —  Unter- 
suchungen über  das  Soldatenbrot  (Plagge  und  Lebbin)  136.  —  Ganzschrotbrot  (A.  Celli) 
505;  (C.  Albini)  505.  —  Fadenziehendes  Brot  (J.Vogel)  346;  (M.Holz)  347.  —  Kontrole 
der  Stärkefabrikation  (Hebert)  348. 

Patente:  Mehl  508;  Brotbereitung  508;  Backpulver  508;  Stärkefabrikation  348 
Siehe  auch  die  Originalini  ttheilungen  von  S.  Wein  wurm  98;  Ettore  Cappel- 
letti  384;  H.  Poda  472. 

Zucker,  Zuckerwaaren  und  künstliche  Süssstoffe. 

Amid  des  Zuckerrohres  (E.  C.  Shorey)  701.  —  Lecithin  des  Zuckerrohres  (E.  C. 
Shorey)  701.  —  Neue  Bestandtheile  des  Zuckerrohres  (v.  Raciborski)  832.  —  Rüben- 
harzsäuren  (K.  Andrlik  und  S.  Votocek)  700.  —  Pepton  in  Zuckersäften  (A.  Rümpler) 
832.  —  Zuck erbestimmung  in  der  Rübe  (J.  Weisberg)  702;  (J.  Kovär)  838.  —  Ppntosane, 
Bestimmung  und  Rolle  derselben  in  der  Zuckerfabrikation  (K.  Körners  und  A.  Stift)  348, 
833;  (A.  Stift)  351.  —  Seltene  Aschenbestandtheile  in  Zuckerfabrik-Schlempekohlen. 
(E.  O.  v.  Lippmann)  352.  —  Pol arisations Verluste  beim  Verdampfen  und  Verkochen 
(Andrlik,  Berounsky  und  Hranicka)  937.  —  Dunkelfärbung  der  Rübensäfte  (M.  Gonner- 
mann)  702.  —  Reinigung  von  Rohr-  und  Rübenzucker  (J.  Hignette)  702.  —  Chemische 
Reinigung   der  Syrupe   (Fr.  Sixta  und  J.  Hudeck)  833.   —  Versuche  mit  schwefliger 
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Säure  (J.  M.  Geese)  352.  —  Ranson- Verfahren  und  -Produkte  (Degener)  835;  (G.  Bruhns) 
836;  (J.  Baumann)  837.  —  Praktische  Zuckerkrystallisation  (H.  Ciaassen)  834.  —  Verände- 
rung des  Zuckers  beim  Lagern  (L.  Jesser)  837.  —  Analysen  von  Füllmassen,  Syrupen 
und  Melassen  (N.  Rydlewski)  835.  —  Klärung  von  Zuckerlösung  durch  Wasserstoff- 
superoxyd zur  Polarisation  (A.  Stift)  352.  —  Polarisation  von  Melassen  etc.  nach 
J.  Diamant  (A.  Stift)  838;  (J.  Diamant)  838.  —  Aschenbestimmung  in  Zucker  (G.  Mor- 
purgo)  702.  —  Wasserbestimmung  im  Invertzucker  (L.  T.  Thorne  und  E.  H.  Jeffers) 
703.  —  Zucker-Inversion  durch  neutrale  Salze  (H.  C.  Prinsen-Geerligs)  701.  —  Trübungen 
im  Stärkezucker  (0.  Saare)  703.  —  Ausschwitzung  von  Larix  occidentalis  (Henry 
Trimble)  833. 

Patente:  353,  704. 

Künstliche  Süssstoffe.  Wirkung  des  Saccharins  (Bornstein)  839.  —  Bestim- 
mung der  künstlichen  Süssstoffe  (Alex.  Herzfeld  und  Fr.  Wolff)  839. 

Patente:  704. 

Obst,  Beerenfrüchte  und  Fruchtsäfte. 

Siehe  die  Originalmittheilungen  von  A.  Bornträger  225;  A.  Bornträger  und 
G.Paris  158. 

Honig. 

Honiganalysen  (J.  van  den  Berghe)  354.  —  Zuckerhonig  (A.  Röhrig)  354. 

Gewürze. 

Kubeben  (C.  Hartwich)  707.  —  Safran  (G.  Laserre)  708.  —  Nachweis  von  Oliven- 
kernen im  Pfeffer  (M.  de  Molinari)  421.  —  Senfsamen  (Grizzi)  708.  —  Kümmel  (H.  E. 
Matthews)  421.  —  Kalken  der  Muskatnüsse  (A.  Tschirch)  422.  —  Muskatbutter  (Eug. 
Dieterich)  566.  —  Kardamomen  von  Kamerun  (W.  Busse)  705. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  T.  F.  Hanausek  153,  245;  E.  Hasel- 
hoff 235;  Karl  Micko  818. 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

Kaffee.  Analysen  (P.  Siedler)  422.  —  Nachweis  künstlicher  Färbung  (G.  Mor- 
purgo)  423.  —  Koffernbestimmung  (P.  Siedler)  423.  —  Koffeon  und  koffelnfreie  Kaffee- 
Surrogate  (K.  B.  Lehmann  und  Felix  Wilhelm)  708.  —  Cichorien  (A.  Rüffln)  710. 

Kakao.  Somatose-Chokolade  und  -Kakao  (M.  Mansfeld)  710.  —  Kakaobutter 
(White)  424;  (H.  Rocques)  424;  (Eug.  Dieterich)  566.  —  Nachweis  von  Starke  in  Choko- 
lade  (G.  Posetto)  425.  —  Löslichkeit  des  Theobromins  in  wässerigem  Alkali  (Brissemont) 
424.  —  Werthbestimmung  der  Kolanuss  (K.  Dieterich)  709.  —  Malzkakao -Herstellung, 
Patent  711. 

Thee.  Javanischer  Thee  (van  Romburgh  und  C.  E.  J.  Lohmann)  213.  —  Schwarzer 
chinesischer  Thee  (J.  Zolcinski)  709.  —  Wirkung  des  TheeÖles  auf  den  Menschen  (K. 
B.  Lehmann  und  B.  Tendlau)  708. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  H.  Trillich  und  H.  Gockel  101;  G. 
Wirts  248;  G.  Paris  389;  T.  F.  Hanausek  399;  Jaeckle  457. 

Tabak. 

BeitrÄge  zur  Chemie  des  Tabaks  (R.  Kissling)  214.  —  Holländischer  Tabak  (O. 
J.  Koning)  215. 
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La.  Nähr.-  n.  Genwml ttel. 

G&hrnngserseheinungeii. 

Zur  Kenntni8s  der  Gährungserscheinungen  (A.  Stavenhagen)  265.  —  Alkoholische 
Gährung  ohne  Hefezellen  (E.  Bachner  und  R.  Rapp)  267,  712,  713,  714;  (E.  Buchner)  711 ; 
(M.  von  Manassein)  266;  (R.  Neumeister)  265;  (E.  Schunk)  425;  (H.  Will)  714;  (H.  Lange) 
715.  —  Verwendung  von  Hefepresssaft  (0.  Reinke)  720.  —  Proteolytisches  Enzym  des 
Hefepresssaftes  (M.  Hahn)  266;  (L.  Geret  und  M.  Hahn)  267:  (H.  Will)  426.  —  Glykogen- 
bildung  in  der  Hefe  (E.  Kayser  und  E.  Boullanger)  425.  —  Einwirkung  von  Essigsäure 
und  Milchsäure  auf  Hefe  (R.  Meissner)  269.  —  Lebensdauer  getrockneter  Hefe  (H.  Will) 
270.  —  Verhalten  der  Hefe  bei  hoher  Temperatur  (F.  Nakamura)  718.  —  Bakteriologie 
der  Hefe  (R.  F.  Wood-Smith)  716.  —  Gährversuche  mit  Torf  (H.  von  Feilitzen  und  B. 
Tollens)  271.  —  Bier-Sarcina  (F.  Schoenfeld)  717.  —  Ausarten  von  Brauerei -Hefe  (A. 
Jörgensen)  718;  (H.  Will)  719.  —  Maltol,  ein  Hefegift  (H.  Will)  720.  —  Trennung  der 
Reinhefe  durch  Plattenkultur  (R.  F.  Wood-Smith)  840.  —  Stärke  verzuckernde  Schimmel- 
pilze 271.  —  Oxydase  von  Botrytis  430.  —  Vitsbohnengährung  (C.  Wehmer)  432.  — 
Neues  Ferment  der  Tartrate  (L.  Grimbert  und  L.  Fiquet)  844.  —  Monilia  variabilis  (P. 
Lindner)  841.  —  Sporenbildung  bei  Weinen.  Weinhefen  russischer  Herkunft  (A.  W. 
Nastjukoff)  841.  —  Einwirkung  der  Weinblume  (Mycoderma)  auf  Sorbit  (G.  Bertrand) 
842.  —  Fermente  der  Weinkrankheiten  (J.  Laborde)  843.  —  Mikroorganismen  der  sog. 
umgeschlagenen  Weine  (F.  Bordas,  Joulin  und  de  Raczkowski)  842.  —  Essigbakterien 
(Rud.  Henneberg)  431. 

Patente  282.  721. 

Wein. 

Ueberzug  der  Traubenbeere  (G.  Blümml)  567.  —  AlkaloYd  im  Wein  (A.  Guerin) 
56T.  —  Studien  über  Weinbildung  (C.  Böttinger)  271.  —  Weiss weinbereitung  aus  rothen 
Trauben  (V.  Martinand)  568.  —  Zusammensetzung  von  Champagner  (L.  Grünhut)  580. 

—  Weinfrage  (W.  Fresenius)  569.  —  Süssweinanalyse  (W.  Fresenius)  570.  —  Weine 
Süditaliens  (A.  Bornträger  und  G.  Paris)  581.  —  Neue  Wein  Verfälschung  (L.  Hugounenq) 
581.  —  Bestimmung  von  Dextrose  und  Lävulose  im  Süsswein  (Woy)  275.  —  Bestim- 
mung von  Rohrzucker  (A.  Bornträger)  275.  —  Zuckerbestimmung  (M.  Carpene)  571; 
(O.  von  Czadek)  571.  —  Weinsäurebestimmung  (P.  Carles)  276;  (Joh.  Schaefer)  574; 
(Möslinger)  576;  (T.  Eckstein)  576;  (Goldenberg,  Geromont  u.  Co.)  577;  (J.  Mosczenski) 
578.  —  Kaligehalt,  Kali-  und  Weinsteinbestimmung  (L.  Magnier  de  la  Source)  574.  — 
Schweflige  Säure  (E.  Rieter)  579;  (F.  Bimbi)  580.  —  Erkennung^ von  Obstwein  (K.  Por- 
tele)  580. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  Ed.  von  Raumer  49,  620;  G.  Paris 
164,  816;  A.  Bömer  495;  F.  Glaser  553;  W.  Fresenius  764;  C.  Amthor  808. 

Bier. 

Gerstenuntersuchung  (Behrend)  511.  —  Keimversuche  mit  Elsässer  Gerste  (A. 
Reichard)  508.  —  Wintergerste  als  Braugerste  (H.  Lange)  791.  —  Zucker-  und  Stärke- 
bildung in  Gerste  und  Malz  (J.  Grüss)  793.  —  Benutzung  des  Betriebslaboratoriums 
beim  Einkauf  von  Gerate  (Schifferer  und  Fr.  Kraemer)  791.  —  Phosphorsäure  in  Gerste 
und  Malz  (E.  G.  Matthews  und  G.  H.  Woolcoth)  791.  —  Gerstenmalzdiastase  (H.  Seyffert) 
794.  —  Hauptgesetze  der  Diastasewirkung  (E.  Duclaux)  845.  —  Vorgebildeter  Zucker 
in  dem  Malze  und  Diastasewirkung  (A.  Ling)  794.  —  Mal zungs versuche  (G.  Luff)  279. 

—  Prüfung  der  diastasischen  Wirkung  von  Malzextrakt  (Francis)  510.  —  Malzproben- 
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entnähme  (W.  Windisch)  510.  —  Stärkeverzuckerung  durch  Amylase  (H.  Pottevin) 
845.  —  Gutes  Malz  und  seine  Bereitung  (W.  Windisch)  792.  —  Ab  darren  und  Farb- 
werth  des  Malzes  (J.  W.  Lovibond)  792.  —  Bayrischer  Darrprocess  (C.  Bleisch)  509.  — 
Einfiuss  des  Darrens  und  Lagerns  auf  Malz  (A.  Schulte  im  Hofe)  793.  —  Geflecktes 
Malz  (W.  Frew)  793.  —  Werth  der  Sinkprobe  bei  der  Malzuntersuchung  (N.  van  Laer) 
796.  —  Schmitz'sches  Maisch-  und  Abläuterungsverfahren  (W.  Windisch)  509.  —  Malz- 
mehlverarbeitung und  Nassschroterei  (W.  Windisch)  792.  —  Möglichst  hohe  Ausbeute 
beim  Sudverfahren  (C.  Bleisch)  278.  —  Kalte  Gährführung  von  Oberhefe  (C.  Bleisch) 
510.  —  Vakuumgährung  (W.  Windisch)  716.  —  Furfurolvorkommen  in  Malz,  Würze 
und  Bier  (J.Brand)  795;  in  alkoholischen  Flüssigkeiten  (N.  van  Laer)  795;  (C.  Heim) 
796.  —  Bestimmung  von  Extrakt  und  Alkohol  nach  der  spektro-aräometrischen  Methode 
(M.  Buisson)  846.  —  Farbestimmung  in  Würze  und  Bier  (A.  Reichard)  846.  —  Quanti- 
tative Bestimmung  von  Neutralisationsmitteln  (Ed.  Spaeth)  279.  —  Analyse  von  Pilsener 
Bier  (Fr.  Kundrat)  511.  —  Analyse  von  Lütticher  Stout  (Jorissen)  511.  —  Aetherisches 
Oel  des  Hopfens  (A.  0.  Chapmann)  796.  —  Hopfenkonservirung  (N.  van  Laer)  846.  — 
Einfluss  des  Hopfens  auf  Mikroorganismen  (F.  W.  Richardson)  847.  —  Saccharinver- 
wendung zu  Malzbieren  (B.  Alexander-Katz)  847.  —  Saccharin  in  der  Brauerei  (Mache- 
leid t)  848.  —  Böhmische  Brauwasser  (G.  A.  Neumann)  848.  —  Fassthürltalg  (J.  Brand)  848. 
Patent:  Vermeidung  des  Kleistergehaltes  von  Bierwürze  797. 

Spirituosen  und  Essig. 

Spirituosen.   Spiritus  aus  Cellulose  und  Holz  (E.  Simonsen)  437,  (B.  Tollens)  797. 

—  Saures  Hefegut  zum  Neueinmaischen  (G.  Heinzelmann)  428.  —  Anwendung  von  Anti- 
septika (A.  Cluss  und  A.  Feber)  279.  —  Entfuselung  auf  elektrolytischem  Wege  (G.  Oss- 
wald)  799.  —  Wirkung  der  Holzkohle  bei  der  Entfuselung  (M.  Glasenapp)  799.  —  Nachweis 
von  renaturirtem  Spiritus  (Look)  798,  (H.  Herzfeld)  798.  —  Bestimmung  kleiner  Mengen 
Alkohol  (G.  Benedikt  und  R.  S.  Morris)  801.  —  Methylalkoholbestimmung  im  Aethyl- 
alkohol  (A.  Lam)  435.  —  Methylalkohol  im  Rum  und  Arak  (H.  C.  Prinsen-Geerligs)  433, 
(G.  Brandt)  435.  —  Bestimmung  der  Güte  von  Kognak  (B.  Jürgens)  801.  —  Zwetschen- 
branntwein  (K.  Windisch)  802.  —  Branntweinuntersuchungen  (M.  Mansfeld)  801.  — 
Slivowitz  (G.  Tietze)  281.  —  Verbrauch  von  alkoholischen  Getränken  281.  —  Gährungs- 
industrie  in   den  Vereinigten  Staaten   (Reinke)  271;  in  Portugal  (M.  Hoffmann)  436. 

—  Patent  805, 

Essig:  Analysen  (A.  W.  Smith)  437.  —  Schwefelsäurebestimmung  (F.  Bimbi)  580. 
Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  Kellermann  247. 

Konservirungsmittel. 

Anorganische  Konservirungsmittel  (F.  Filsinger)  358.  —  Borax  und  Borsäure, 
Einfiuss  auf  die  Ernährung  (R.  H.  Chittenden  und  W.  J.  Gils)  855.  —  Bestimmung  der 
Borsäure  (C.  Montemartini)  856;  (Thomas  S.  Gladding)  856;  (Vadam)  856.  —  Präservalin 
*.  Biginelli)  857.  —  Organische  Konservirungsmittel  (R.  Hefelmann)  359.  —  Salicyl- 
ure-Nachweis  (A.  Genth)  857;  (Abraham)  857.  —  Formaldehyd-Nachweis  (A.  Jorissen) 
>6;  (C.  E.  Smith)  357,  859;  (Vitali)  858;  (E.  Rimini)  858.  —  Formaldehyd -Prüfung 
i.  F.  Kebler)  859.  —  Bonal  360;  (Aufrecht)  858.  —  Zerstörung  der  Umhüllung  von 
emüse-Konserven  (M.Holz)  360. 

Patent:  Konservirung  von  Nahrungsmitteln  mit  Schwefel  859. 
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Trink-  and  Ctebrauchswasser. 

Veränderungen  in  der  Zusammensetzung  eines  Wassers  (M.  F.  Lecco)  284.  — 
Eisen-  und  Huminsubstanzen  im  Wasser  (W.  Spring)  287.  —  Gleichzeitige  Bestimmung 
von  Kalk  und  Schwefelsäure  (L.  Robin)  582.  —  Nitritbestimmung  (L.  Bobin)  849  — 
Sulfocyanidnachweis  (Bouriez)  850  —  Härtebestimmung  (E.  dHuart)  850.  —  Bestim- 
mung kleiner  Bleimengen  im  Wasser  (Antony  und  Benelli)  289;  (A.  Liebrich)  583.  — 
Kalorimetrische  Bestimmung  der  Kieselsäure  (A.  Jolles  und  Fr.  Neurath)  582.  —  Bestim- 
mung des  Sauerstoffes  (A.  Levy  und  F.  Marboutin)  289.  (6.  W.  Chlopin)  851.  —  Färben 
der  Flussläufe  (A.  Forster)  288.  —  Bakteriengehalt  in  Schwimmbädern  (V.  Koslik)  588. 

—  Brunnenanlage  (M.  Gruber)  283.  —  Grundsätze  für  Wasserversorgungen  (Pfuhl)  584. 

—  Wasserversorgungsprojekte  (W.  Kruse)  587.  —  Seltene  Wasserverunreinigung  (Fr. 
Adam)  852.  —  Bakterielle  Wasserreinigung  (P.  Frankland)  587.  —  Typhus  und  Wasser 
in  Beuthen  (Block)  587,  in  Maidstone  (A.  Adams)  852.  —  Typhus  und  Brunnen  auf 
dem  Lande  (Fränkel)  588.  —  Mineralwasserquelle  bei  Wippenbach  (T.  Günther)  285.  — 
Eisensäuerlinge  von  Johannisbrunn  (E.  und  V.  Ludwig)  584.  —  Mineralwasser  von 
St.  Agnese  (A.  Purgotti  und  G.  Anelli)  588.  —  Idaquelle  und  Jacobsquelle  in  B£loves 
(Fr.  Stolba)  588.  —  Wasser  von  Chfttel  Guynon  (Magnier  de  la  Source)  588.  —  Mangan- 
haltiges  Mineralwasser  (M.  T.  Lecco)  851.  —  Künstliche  Mineralwässer  in  Baku  (L. 
Akunjanz)  286.  —  Verunreinigung  der  flüssigen  Kohlensäure  (H.  Lange)  286. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilungen  von  S.  Merkel  und  Th.  Weigle  239  und 
A.  Bömer  401. 

Abwasser. 

Bakterienbehandlung  der  Abwässer  (W.  J.  Dibdin  und  G.  Thudichum)  595;  (Bech- 
mann  und  Valiin)  852.  —  Sanitäre  Bedeutung  der  Rieselfelder  (A.  Bernstein)  594.  — 
Kanalisation  und  Entwässerung  von  Ortschaften  an  Binnenseen  (M.  v.  Pettenkofer  und 
Br.  Hofer)  854.  —  Reinigung  städtischer  Abwässer  nach  Riensch  (Sardemann)  596.  — 
Klärung  der  Abwässer  nach  Degener's  Kohlebrei -Verfahren  (C.  Steuernagel)  596.  — 
Klärung  städtischer  Abwässer  (J.  Brix)  595.  —  Behandlung  und  Verwerthung  städtischer 
Abwässer  (J.  Grossmann)  853  —  Bestimmung  des  Sauerstoffverbrauches  (J.  Ch.  Bell)  589, 
855.  —  Berliner  Rieselfelder  (Alex.  Müller)  854.  —  Absterben  der  Bakterien  bei  der 
Selbstreinigung  der  Flüsse  (E.  Goldschraidt,  A.  Luxemburger,  Fr.,  H.  und  L.  Neu- 
mayer und  W.  Prausnitz)  589.  —  Bedeutung  der  Vegetation  bei  der  Selbstreinigung  der 
Elbe  (B.  Schorler)  590. 

Siehe  auch  die  Originalmittheilung  von  J.  König,  E.  Haselhoff  und  R.  Gross- 
mann 171. 

Luft. 

Vertheilung  der  Kohlensäure   (W.  C.  Williams)  68.   —   Bestimmung  der   festen 
Stoffe  in  der  Luft  (J.  B.  Cohen)  67.  —  Bestimmung  minimaler  Schwefelwasserstoffmen- 
gen (K.  B.  Lehmann)  69.  —  Kohlensäurebestimmungsapparat  (G.  Troili-Peterson)  68.  — - 
Kohlenoxydbestimmung  (M.  Nicloux)  656;  (A.  Gautier)  657,  658;  (Potain  und  Drouin 
659;  (L.  de  Saint-Martin)  659. 

Boden. 

Selbstreinigung  des  Bodens  (G.  von  Rigler)  143.  —  Reinerhaltung  und  Reinigun| 
des  Untergrundes  (H.  Koschmieder)  145. 
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Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Oele,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

Knochenfett  (A.  A.  Schukoff  und  P.  J.  Schestakoff)  363.  —  Klauenfett  (J.  H.  Coste 
und  A.  J.  Parry)  364.  —  Wollfett  (L.  Darmstaedter  und  J.  Lifschütz)  724;  (J.  Lifschütz) 
724.  —  Flüssige  Fettsäuren  des  Seehundfettes  (E.  Ljubarsky)  721.  —  Talg  pflanzlichen 
Ursprungs  (J.  Jean)  859.  —  Japanisches  Holzöl  (R.  Williams)  860;  (J.  H.  R.  Jenkins)  860. 
—  Gehalt  gekochten  Leinöles  an  unverseifbarem  Antheil  (R.  Williams)  860.  —  Werth- 
bestimmung  von  Maschinenfett  (R.  Kissling)  361.  —  Ermittelung  des  Flüssigkeitsgrades 
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(     ^  T   T  Y  December  iSß/. 

In  weiten  Kreisen  wird  mit  immer  steigender  Aufmerksamkeit  die 
Entwickelung  verfolgt,  welche  die  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genuss- 
mittel, sowie  der  Gebrauchsgegenstände  in  den  letzten  Jahrzehnten  ge- 
nommen hat.  Die  Erkenntniss,  welche  grosse  Bedeutung  dieser  Zweig 
der  angewandten  Chemie  für  die  gesammte  Gesundheitslehre,  sowie  für 
die  hierbei  betheiligten,  z.  Th.  erst  neu  entwickelten  Industriezweige  be- 
sitzt, hat  sich  bei  den  Fachmännern,  bei  den  Behörden  und  auch  beim 
grossen  Publikum  immer  mehr  Bahn  gebrochen.  Dies  giebt  sich  nicht 
nur  dadurch  zu  erkennen,  dass  die  Zahl  und  Bedeutung  der  wissenschaft- 
lichen Forschungen  auf  diesem  Gebiete  von  Jahr  zu  Jahr  wächst,  sondern 
auch  dadurch,  dass  die  Behörden  und  Private  sich  die  Pflege  der  Chemie 
der  Nahrungs-  und  Genussmittel  auf  das  eifrigste  angelegen  sein  lassen. 
Durch  die  Einführung  einer  Prüfungsordnung  für  Nahrungsmittelchemiker 
seit  dem  Jahre  1894  ist  eine  Sicherheit  für  die  genügende  wissenschaft- 
liche Ausbildung  der  mit  der  Kontrole  der  Nahrungsmittel  u.  s.  w.  zu 
betrauenden  Chemiker  geboten  worden.  Die  beständige  Erweiterung  der 
Lebensmittelkontrole  auf  Grund  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr  mit 
Nahrungsmitteln,  Genussmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  vom  14.  Mai 
1879  aber  zeigt,  in  welcher  Weise  und  mit  welchem  Erfolge  die  Aus- 
führung jenes  Gesetzes  gewährleistet  wird. 

Diese  Entwickelung  lässt  es  begreiflich  erscheinen,  dass  schon  lange 
in  den  betheiligten  Kreisen  der  Wunsch  nach  einer  Zeitschrift  rege  ge- 
worden ist,  welche  einen  Mittelpunkt  für  alle  wissenschaftlichen  Bestre- 
bungen auf  besagtem  Gebiete  bildet.  Diesem  Bedürfniss  wurde  bisher  durch 
die  „Vierteljahresschrift  über  die  Fortschritte  auf  dem  Gebiete 
der  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genussmittel  etc."  und  die  „For- 
schungs-Berichte über  Lebensmittel  und  ihre  Beziehungen  zur 
Hygiene  etc."   entsprochen. 

Um  aber  jeder  Zersplitterung  der  Kräfte  vorzubeugen  und  nachdem  der 
Verlag  der  „Forschungs-Berichte"  in  den  Besitz  der  mitunterzeichneten 
Verlagsbuchhandlung  übergegangen  ist,  haben  sich  die  unterzeichneten 
Herausgeber  dahin  verständigt,  jene  beiden  Zeitschriften  zu  vereinigen, 
und  an  ihrer  Stelle  eine  neue  Zeitschrift  herauszugeben  unter  dem  Titel: 

N.  98.  1 


9  pZettschr.  f.  Untersuchung 

Ld.  Nähr.-  u.  Gennaaroittel. 

„Zeitschrift  für  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genussmittel, 
sowie  der  Gebrauchsgegenstände." 

Diese  Zeitschrift  wird  gleichzeitig,  wie  bisher  die  Forschungs-Berichte, 
das  Organ  der  freien  Vereinigung  bayrischer  Vertreter  der  an- 
gewandten Chemie  bleiben. 

Den  Zielen  der  genannten  beiden  Zeitschriften  folgend,  wird  die 
neue  Zeitschrift  bringen: 

1.  Originalarbeiten  aus  dem  gesammten  Gebiet  der  Chemie  und  Mikroskopie 
der  Nahrungs-  und  Genussmittel,  sowie  der  Gebrauchsgegenstände;  ebenso  auch 
Originalabhandlungen  aus  dem  Bereich  der  forensen  Chemie. 

2.  Berichte  über  die  in  den  in-  und  ausländischen  Zeitschriften  erschienenen 
Originalabhandlungen  aus  diesen  Gebieten.  Eine  besondere  Berücksichtigung  werden 
hierbei  auch  alle  verwandten  Gebiete,  die  analytische,  die  physiologische  und  die  tech- 
nische Chemie  erfahren.  Nicht  minder  wird  auf  diejenigen  Industriezweige,  welche 
sich  mit  der  Zubereitung  und  Herstellung  der  Nahrungs-  und  Genussmittel,  sowie  der 
Gebrauchsgegenstände  beschäftigen,  und  überhaupt  auf  alle  für  den  Nahrungsmittel- 
chemiker wichtigen  sonstigen  Arbeiten  Bücksicht  genommen  werden. 

Die  Berichte  sollen  so  erstattet  werden,  dass  sie  das  Einsehen  der  Original- 
arbeiten entbehrlich  machen,  und  eine  praktische  Nutzanwendung  im  Laboratorium 
ermöglichen. 

3.  Berichte  über  neue  litterarische  Erscheinungen,  über  Versammlungen,  sowie 
über  die  Thätigkcit  und  die  Verhältnisse  der  Untersuchungsanstalten  für  Nahrungs- 
und Genussmittel,  sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

4.  Die  für  die  Ueberwachung  des  Verkehrs  mit  Nahrungs-  und  Genussmitteln  etc. 
in  Betracht  kommenden  Gesetze  und  Verordnungen  des  In-  und  Auslandes. 

Die  neue  Zeitschrift  soll  auf  diese  Weise  dem  deutschen  Nahrungs - 
mittelchemiker  nicht  nur  Gelegenheit  bieten,  in  ihr  seine  wissenschaft- 
lichen Arbeiten  und  Beobachtungen  von  allgemeinem  Werth  niederzulegen, 
sondern  ihn  auch  thunlichst  schnell  über  die  Fortschritte  auf  diesem  Ge- 
biete im  In-  und  Auslande  unterrichten. 

Die  neue  Zeitschrift  wird  ferner  auch  für  alle  Behörden,  Aerzte 
und  Apotheker,  welche  bei  der  Ausführung  des  Gesetzes  betreffend  den 
Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genussmitteln  und  Gebrauchsgegenständen 
mitzuwirken  berufen  sind,  ein  geeignetes  Organ  bilden,  welches  ihnen  ihre 
Thätigkeit  erleichtert. 

Auch  allen  Gewerben  und  Industriezweigen,  welche  sich  mit  der 
Herstellung  von  Nahrungsmitteln,  Genussmitteln  und  Gebrauchsgegen- 
ständen befassen,  dürfte  die  Zeitschrift  willkommen  sein. 

Vorläufig  wird  die  Zeitschrift  als  Monatsschrift  zu  Anfang  jeden 
Monats  in  einem  Umfange  von  64 — 72  Seiten  Grossoktav  erscheinen. 

Wir  geben  uns  der  Hoffnung  hin,  dass  das  neue  Unternehmen  sich 
sowohl  des  Beifalls  in  den  weitesten  Kreisen,  als  auch  der  thätigen  Mit- 
arbeit der  berufenen  Fachgenossen  erfreuen  wird. 

Die  Heransgeber  Die  Verlagsbuchhandlung 

Dr.  v.  Buchka       Dr.  Hilger        Dr.  König  Julius  Springer 

(Berlin).  (München).       (Münster  i.  W.\  ^  (Berlin). 
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Ein  neues  Verfahren  znr  Bestimmung  der  Rohfaser 
in  den  Futter-  und  Nahrungsmitteln. 

Von 
J.  König  in  Münster  i.  W. 

Die  Untersuchung  der  Futter-  und  Nahrungsmittel  erstreckt  sich  bis  jetzt 
für  gewöhnlich  auf  die  direkte  Bestimmung  des  Wassers,  der  Stiekstoffsubstanzen 
(Nx6,25),  des  Fettes  (Aetherauszuges),  der  Rohfaser  (nach  dem  Verfahren  von 
W.  Henneberg)  und  Mineralstoffe,  während  die  sog.  stickstofffreien  Extraktstoffe 
(auch  häufig  Kohlenhydrate  genannt)  aus  der  Differenz  der  Summe  obiger  Be- 
standteile von  100  einfach  berechnet  werden.  Sie  schliessen  daher  sehr  verschie- 
denartige stickstofffreie  Stoffe  bekannter  und  unbekannter  Natur  ein.  Im  Allge- 
meinen werden  diese  entweder  durch  Wasser  (z.  B.  die  Zucker-,  Dextrin-,  Gummi- 
Arten,  die  organischen  Säuren  etc.)  oder  durch  verdünnte  Säuren  (z.  B.  die 
Stärke  und  nahestehende  Anhydride)  gelöst.  Letztere  Gruppe  ist  bis  jetzt  noch 
die  dunkelste  unter  den  Bestandteilen  der  Futter-  und  Nahrungsmittel.  Sie 
hat  aber  in  der  letzten  Zeit  durch  die  dankenswerthen  Arbeiten  von  B.  Tollens 
über  das  Vorkommen  von  Pentosanen  in  den  Futter-  und  Nahrungsmitteln 
eine  wesentliche  Aufklärung  und  Erweiterung  erfahren. 

Auch  hat  B.  Tollens1)  bereits  Methoden  ausgearbeitet,  welche  die  quanti- 
tative Bestimmung  der  Pentosane  gestatten.  Die  Methoden  beruhen  darauf,  däss 
die  Pentosen  bzw.  Pentosane  durch  Destillation  mit  Salzsäure  von  1,09—1,10  spec. 
Gew.  im  Gegensatz  zu  den  Hexosen  oder  Hexosanen,  die  sich  beim  Behandeln 
mit  dieser  Säure  in  Lävulinsäurc  und  andere  Spaltungsprodukte  umsetzen, 
flüchtiges  Furfurol  (den  Aldehyd  der  Brenzschleimsäure)  liefern,  welches  im 
Destillat  durch  Zusatz  von  entweder  Phenylhydrazin  oder  Phloroglucin  ausge- 
fallt und  quantitativ  bestimmt  werden  kann. 

Von  diesen  Methoden  verdient  die  letztere,  die  Fällung  mit  Phloroglucin, 
wegen  ihrer  bequemeren  Ausführungsweise  und  ebenso  grossen  Genauigkeit  den 
Vorzug. 

Ausser  den  Pentosen  bzw.  Pentosanen  sind  in  den  Pflanzenstoffen  bis  jetzt 
keine  anderen  Verbindungen,  wenigstens  nicht  in  wesentlichen  Mengen,  gefunden 
worden,  welche  bei  der  Destillation  mit  Salzsäure  von  1,09—1,10  spec.  Gew. 
Furfurol  liefern2). 

l)  Landw.  Vers.-Stat.  1893,  Bd.  42,  S.  381  u.  398  und  Zeitschr.  Ver.  Rübenzucker-] nd., 
Pd.  44,  Heft  460,  Bd.  46,  Hoft  480;  ferner  Zeitschr.  angew.  Chem.  1896,  S.  194. 

*)  Zwar  liefern  die  Oxydationsprodnkte  der  Glykosen,  das  Glykosan,  die  Glykonsäure, 
f  mer  besonders  die  Glukuronsäure  nach  obiger  Methode  „Furfurol*;  dasselbe  ist  der  Fall, 
i  jnn  die  der  Hexosengruppe  angehörenden  Stoffe:  Stärke,  Rohr-  und  Milchzucker  sowie  Cellu- 
1<  se  mit  oxydirenden  Mitteln  behandelt  werden.  Aber  solche  Oxydationsprodukto  sind  bis  jetzt 
e  tweder  in  den  Pflanzen  noch  nicht  gefunden  oder  es  finden  sich  unter  ihnen  wirkliche  Pento- 
s  ne  oder  Pentosen,  die  also  aus  den  Hexosen  unter  Abspaltung  eines  C- Atoms  durch  Oxy- 
d  tion  gebildet  werden. 

1* 
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Die  vielfachen  Untersuchungen  der  letzten  Jahre  haben  aber  ergeben,  dass 
die  Pflanzen  recht  erhebliche  Mengen  Pentosane,  d.  h.  Furfurol  liefernde  Stoffe, 
die  wir  einstweilen  als  Pentosane  ansehen  müssen,  enthalten,  nämlich  von 
einigen  wenigen  bis  zu  27%  (letztere  in  den  Stroharten). 

Die  Analyse  der  Futter-  und  Nahrungsmittel  wird  daher  fortan  durch  die 
Bestimmung  dieser  Stoffgruppe  erweitert  und  vervollkommnet  werden  müssen, 
zumal  angenommen  werden  kann,  dass  dieselben  sich  auch  bei  der  Ernährung 
nicht  völlig  den  Hexosen  oder  Hexosanen  gleichwertig  verhalten  werden. 

Es  fragt  sich  nur  weiter,  wie  sich  die  genannte  Bestimmungsmethode  der 
Pentosane  in  Uebereinstimmung  mit  der  bisher  üblichen  Analyse  der  Futter- 
und  Nahrungsmittel  bringen  lässt. 

Die  von  R.  Grossmann  und  mir  angestellten  Untersuchungen1)  haben 
ergebend  dass  ein  Theil  der  Pentosane  leichter,  ein  anderer  schwerer  hydratisirt 
wird,  wie  das  nach  dem  bekannten  Verhalten  der  Cellulose  nicht  anders 
erwartet  werden  kann.  So  wird  schon  ein  Theil  der  Pentosane  in  ähnlicher 
Weise  wie  Hexosane  (Stärke)  durch  Behandeln  mit  Diastase,  durch  verdünnte 
Salzsäure  oder  durch  überhitzten  Wasserdampf  in  lösliche  Form  übergeführt. 

Auch  durch  Behandeln  der  Pflanzenstoffe  mit  1  ljA  proc.  Schwefelsäure  und 
l1/*  proc.  Kalilauge  nach  dem  bekannten  Henneberg'schen  (oder  sog.  Weender) 
Verfahren  wird  ein  Theil  der  Pentosane  gelöst,  ein  grösserer  oder  geringerer 
Theil  bleibt  ungelöst.    Wir  fanden  z.  B. 


!                Pentc 
Gehalt       ;   in  der  Trock 

an  Rohfaser      der  Ursprung- 
j  liehen  Substanz 

>sane 
tensubstanz: 

der  Robfaser 
nach  Henneberg 

Also  gelöst 
in  Procenten 
der  Substanz 

In  Procenten  der 
Pentosane 

gelöst           ungelöst 

%              1              °/o 

% 

% 

%          .          °'o 

Körner: 

i 
■ 

! 

Erbsen 

6,47                 4,35                 1,64 

2,71 

62,80 

37,20 

Roggen 

2,49               10,54                 1,64 

8,90 

84,44 

15,56 

Stroh : 

i 

i 
i 

Erbsen 

40,85               11,92       ;          4,81 

7,H 

59,65 

40,35 

Roggen 

53,50       !        22,58 

7,13 

15,45 

68, 1 2 

31,58 

Für  die  Rohfaser  nach  Fr.  Schulze  fanden  wir: 


Grasheu 
Kleeheu 


37,05 
36,98 


16,95 
12,19 


7,05 
4,77 


9,90 
7,42 


58,41 

60,87 


41,59 
39,13 


Diese  Thatsache  ist  schon  von  verschiedenen  Seiten  festgestellt.  E.  Schulze*) 
fand  z.  B.  in  der  nach  Fr.  Schulze  mit  chlorsaurem  Kalium  dargestellten  Cellu- 
lose, welche  im  Allgemeinen  als  rein  gilt,  noch  folgende  Mengen  Pentosane: 

Cellulose    von: 
Lupinonschalen       Erbsenschalen  Roggenstroh  Rothklee  Tannenholz 

12,42%  14,33%  6,53%  7,05%  4,03% 

l)  Landw.  Vcrs.-Stat.  Bd.  48,  S.  81. 

-)  Zeitschr.  physiol.  Chcm.  Bd.  16,  S.  430  u.  433. 
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Winterstein1)  hat  in  der  solcher  Weise  dargestellten  Cellulose  aus  Buchen- 
holz noch  12,66  %  Pentosane  nachgewiesen.  In  demselben  verblieben  nach 
Behandeln  mit 

V/4  proc.  5  proc.  5  proc.  10  proc. 

Schwefelsäure  Natronlauge 

3  Stunden  lang 
26,46%  18,46%  j        3,94-6,62  %  3,64% 

Tollens  und  Düring9)  untersuchten  die  nach  verschiedenen  Verfahren 
dargestellten  Rohfasern  auf  Gehalt  an  Pentosanen  und  fanden: 

1.   Üeblichos  Verfahren,  sog.  Weender,  nach  Henne berg: 

xtT-        i       Roggen-     ir.    i         Lupinen-     Hammel- 
Wiesenheu       fb,         Kleeheu         K    u  r- 

stroh  stroh  fuces 

0/  0/  0/  0/  0/ 

/o  /o  /o  /o  /o 

Rohfaser _•     ■    i_  •     •     -     •      26,31 48,62         39,82         54,35         27,53 

in  der  ursprunglichen  Substanz       18,95         29,09         16,08         20,83         20,22 


Pentosane 

In  Prozenten  der  Pentosane  blieben  ungelöst      27,54         37,84         37,69         43,21         31,50 


in  der  Rohfaser 5,22         11,01  6,08  9,01  6,37 

also  gelöst 13,73         18,08         10,00         11,82         13,85 


2.   Verfahren  von  Fr.  Schulze  (Behandeln 

mit  chlorsaurem  Kalium  etc.): 
Pentosane  in  der  Cellulose 21,44         27,04         14,35         16,20         21,45 


3.   Verfahren  von   Gabriel  (Behandeln  mit 

Glycerinkaii3): 
Pentosane  in  der  Rohfaser 30,57         33,42         17,40         21,31         29,67 

Aus  diesen  Untersuchungen  geht  hervor,  dass  durch  das  übliche  Verfahren 
zur  Bestimmung  der  Rohfaser  ein  erheblicher  Theil,  nämlich  bis  zu  4/10  der  vor- 
handenen Pentosane  ungelöst  bleiben  und  dass  auch  nach  dem  Verfahren  von 
Fr.  Schulze,  welches  noch  die  verhältnissmässig  reinste  Cellulose  liefert,  noch 
ein  erheblicher  Theil  bis  zu  3/io  der  vorhandenen  Pentosane  nicht  gelöst  werden, 
sondern  der  Cellulose  anhaften  bleiben.  Das  wäre  auch  nicht  weiter  von  Be- 
lang, wenn  es  bloss  darauf  ankäme,  einen  Ausdruck  für  den  Gehalt  an  Zell- 
membran Zugewinnen.  Denn  wir  wissen  schon  lange,  dass  die  Zellmembran 
aus  Anhydriden  der  Hexosen  und  Pentosen  von  verschiedenem  Lös- 
lichkeitsgrad  (nach  E.  Schulze  aus  sog.  Hemicellulose  und  wahrer  Cellu- 
lose) besteht,  und  dass  man  je  nach  Koncentration  der  Säuren  und  Alkalien 
und  je  nach  der  Dauer  der  Einwirkung  derselben  auf  die  Futter-  und  Nahrungs- 
mittel behufs  Lösung  der  sonstigen  Bestandtheile  derselben  eine  verschiedene 
Menge  „Rohfaser"  (Zellmembran)  finden  wird. 

Wenn  daher  durch  Anwendung  von  Lösungsmitteln  von  bestimmtem  Ge- 
halt in  bestimmter  Ausführung  ein  gleichmässiger  Ausdruck  für  den  Gehalt  an 

')  Dissertation.     Zürich  1892.     S.  31. 
*)  Journ.  Landw.  1897  S.  79. 

')  33  g  Kalihydrat  werden  in  1  1  Glycerin  gelöst,  hiervon  60  ccm  auf  2  g  Substanz  ver- 
wendet and  damit  auf  180°  erwärmt. 
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diesem  Bestandteil  der  Futter-  und  Nahrungsmittel  gewonnen  würde,  so  könnte 
das  Verfahren  befriedigen  nnd  würde  relativ  richtige  Zahlen  liefern. 

Von  diesem  Gesichtspunkte  ans  hat  anch  W.  Henneberg  seine  Methode 
zur  Bestimmung  der  Rohfaser  von  Anfang  an1)  aufgefasst.  Das  Verfahren  würde 
daher  anch  dann  noch  relativ  richtig  bleiben,  wenn  die  nach  demselben  ge- 
wonnene Robfaser  stets  einen  gleichen  Gehalt  an  Pentosanen,  d.  h.  in  Procenten 
der  letzteren  aufwiese. 

Dieses  ist  aber  nach  den  vorstehenden  und  nachfolgenden  Untersuchungen 
nicht  der  Fall.  Es  bleiben  bei  den  verschiedenen  Futter-  und  Nahrungsmitteln 
in  der  Rohfaser  nach  dem  üblichen  Henneberg'schen  Verfahren  verschiedene 
Mengen  Pentosane  ungelöst,  und  wenn  daher  die  Pentosane  —  was  jetzt 
durchaus  nothwendig  erscheint  —  besonders  bestimmt  werden,  so  gelangen 
sie  nicht  nur  doppelt,  einmal  für  sich  allein  in  der  Gesammtmenge 
und  dann  zum  Theil  bei  der  Rohfaser  zum  Ausdruck,  sondern  die 
Rohfaser  bildet,  da  sie  bald  mehr,  bald  weniger  Pentosane  enthält, 
keinen  vergleichbaren  Ausdruck  mehr. 

Aus  dem  Grunde  habe  ich  mich  seit  einiger  Zeit  bemüht,  ein  Verfahren 
zu  finden,  welches  eine  thunlichst  pentosan freie  Rohfaser  liefert. 

Da  durch  Destillation  mit  12proc.  Salzsäure  nach  dem  Verfahren  von 
B.  Tollens  die  Pflanzenstoffe  zum  Theil  verkohlen,  so  kann  dieses  Verfahren 
für  Gewinnung  einer  pentosanfreien  Rohfaser  nicht  dienen. 

Einige  in  Gemeinschaft  mit  R.  Grossmann  ausgeführte  Versuche,  in  denen 
6  proc.  Schwefel-  oder  Salzsäure  längere  Zeit  einwirken  gelassen,  oder  in  denen 
eine  höhere  Temperatur  durch  Zusatz  von  konc.  Zinkchloridlösung  bei  ersteren 
und  organische  Säuren  (Wein-  und  Citronensäure),  ferner  Eisessig  für  sich  allein 
angewendet  wurden,  führten  nicht  zum  Ziele;  die  Lösungsmittel  lieferten  ent- 
weder keine  pentosanfreie  Rohfaser  oder  sie  bewirkten  eine  theilweise  Verkoh- 
lung der  Pflanzenstoffe.  Günstiger  verhielt  sich  ein  3—4  stündiges  Dämpfen  mit 
2—3  proc.  Schwefelsäure  bei  3—4  Atmosphären;  Roggenstroh-Rohfaser  wurde  auf 
diese  Weise  fast  pentosanfrei  und  behielt  ihre  natürliche  Struktur  bei,  ohne  zu 
verkohlen.  Das  Letztere  war  aber  bei  anderen  Pflanzenstoffen  wiederum  nicht 
der  Fall. 

Der  Umstand,  dass  Zulkowski2)  zur  Lösung  der  Stärke  mit  Erfolg 
Glycerin  angewendet,  M.  Honig3)  dasselbe  für  sich  allein,  Gabriel4)  unter 
Zusatz  von  Kalihydrat  (33  g  auf  1  1)  auch  zur  Bestimmung  der  Rohfaser  vor- 
geschlagen hat,  veranlasste  mich,  hiermit  Versuche  anzustellen. 

Weizenkleie  und  Biertreber,  die  zu  den  pentosanreichen  Futtermitteln 
gehören,  wurden  einerseits  mit  Glycerin  allein  bei  180— 190°,  andererseits  mit 
Glycerin  unter  Zusatz  von  0,5%  Kalihydrat  bei  140—150°  —  je  5  g  Substanz 

>)  Vergl.  B.  Tollons:  Journ.  Landw.  1897,  S.  295  bzw.  S.  334. 
*)  ZeiUehr.  anal.  Cliem.  1882,  S.  578. 

3)  Chorn.  Ztg.  1890,  S.  868  u.  902. 

4)  Zeitlohn  pliyaiol.  Chem.  Bd.  16,  S.  270. 
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auf  200  ccra  Glycerin  —  je  1  Stunde  gekocht,  und  im  Rückstand  die  Pentosane 
bestimmt.    Es  wurden,  auf  Trockensubstanz  berechnet,  gefunden  an  Pentosanen: 

JT        -     r  i  ^m  Ruckstand  nach  1  stündigem  Kochen  mit: 

*P™°g 1G  200  ccm  Gj7cerin  mit  200  ccm  Glvcerin  +  0,5  %  Kalihydrat 

b  bei  180-190°  bei  140-150° 

Weizenkleie        17,68%  5,60%  6,28% 

Biertrcber  19,15%  7,00%  8,99% 

Die  Rückstände  enthielten  daher  noch  erhebliche  Mengen  Pentosane,  näm- 
lich noch  30—45%  der  ursprünglichen  Menge,  so  dass  weitere  Versuche,  auf 
diese  Weise  zum  Ziele  zu  gelangen,  aussichtslos  erschienen. 

Dagegen  erwies  sich  ein  geringer  Zusatz  von  Säure  (Schwefelsäure) 
zum  Glycerin  als  erfolgreich.  Schon  durch  Zusatz  von  1%  Schwefelsäure 
zum  Glycerin  und  durch  1  stündiges  Kochen  bei  135 — 140°  gelingt  es,  bei  fast 
allen  Pflanzenstoffen  die  Pentosane  entweder  ganz  oder  doch  bis  auf  ganz 
geringe  Mengen  in  Lösung  zu  bringen. 

Ich  will  hier  nicht  die  Ergebnisse  der  zahlreichen  Einzelversuche  auf- 
führen, welche  bezweckten,  einerseits  die  geeignetste  innezuhaltende  Temperatur, 
die  Höhe  des  Schwefelsäure-Zusatzes,  die  Menge  des  Glycerins  im  Verhältniss 
zur  Substanz,  die  Dauer  der  Erhitzung  etc.  festzustellen.  Die  Ergebnisse  nach 
dieser  Richtung  sind  kurz  folgende: 

1.  Die  Anwendung  einer  Temperatur  von  nur  120—130°  ist  nicht  aus- 
reichend, die  Pentosane  bei  allen  Pflanzenstoffen  gleichmässig  in  Lösung 
zu  bringen.  Die  geeignetste  Temperatur  liegt  zwischen  130  bis 
140°;  die  Anwendung  einer  höheren  Temperatur  bewirkt  zwar  eine 
schnellere  Hydratisation  der  Pentosane,  aber  greift  auch  die  Hexosane 
wesentlich  stärker  an. 

2.  In  den  Grenzen  von  1,  1,5,  2  bis  3  %  Schwefelsäure-Zusatz  zum  Glycerin 
ist  die  Höhe  des  Säuregehaltes  weniger  von  Einfluss  auf  die  voll- 
ständige Lösung  der  Pentosane  als  die  längere  Zeit  der  Einwirkung. 
Durch  einen  Zusatz  von  3%  Schwefelsäure  zum  Glycerin  werden  die 
Pentosane  zwar  schneller  gelöst  als  durch  einen  Zusatz  von  1%,  aber 
nicht  in  dem  Maasse  schneller  und  besser,  als  der  Koncentration  ent- 
spricht. 

3.  Glycerinmengen  von  100,  150  und  200  ccm  auf  je  3  g  Substanz  wirken 
bei  einer  und  derselben  Temperatur  und  derselben  Kochdauer  annähernd 
gleich  gut;  die  Menge  von  200  ccm  auf  3  g  Substanz  erscheint 
jedoch  als  die  angemessenste,  und  zwar  Glycerin  von  1,230 
spec.  Gewicht,  d.h.  mit  12,5%  Wasser  und  87,5%  Glycerin. 

4.  Bei  höheren  Temperaturen  und  bei  grösserem  Säuregehalt  werden  die 
Pentosane  in  kürzerer  Zeit  in  Lösung  übergeführt  als  bei  niedriger 
Temperatur  und  geringerem  Säuregehalt.  Als  geeignete  Zeitdauer 
der  Einwirkung  kann  im  Durchschnitt  1  Stunde  für  Kochen 
bei    131  —  133°    vom    Zeitpunkt    des    Kochens    an,     oder    für 
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Dämpfen   bei  etwas  mehr  als   3  Atmosphären     =  136— 1370)1; 
oder  '  7  Stunde  für  Kochen  bei  135 — 137°  angesehen  werden. 
Auf  Grand  dieser   verschiedenen  Einzelversuche   bin   ich  vorläufig   zu 

folgenden  zweck  massigsten  Verfahren  gelangt: 

1.    Verfahren:    Behandeln    der    Pflanzenstoffe    unter    Druck    im 

Dampftopf  (Autoklaven). 

Je  3  g  lufttrockne,  d.  b.  5 — 14 °0  Wasser  enthaltende  Substanz 
werden  in  eine  trockne  Porzellanschale  von  500  cem  Inhalt  gebracht, 
mit  200  cem  Glycerin  von  1,230  spec.  Gewicht,  welches  20  g  konc. 
(englische;  Schwefelsäure  (H2  S04)  auf  1 1  enthält,  versetzt,  in  diesem 
durch  Rühren  mit  einem  Glasstab  vertheilt,  der  Glasstab  mit  einem 
kleinen  Rest  der  200  cem  Glycerin  abgespült  und  die  Schale  alsdann 
in  einen  Dampftopf  gestellt,  wie  er  zum  Aufschließen  der  Stärke  be- 
nutzt wird.  Nach  Verschluss  des  Dampftopfes  wird  auf  3  Atmosphären 
d.  h.  bis  auf  137°  —  gemessen  durch  ein  Thermometer,  welches  von 
aussen  in  die  im  Deckel  befindliche  eiserne  Tülle  gesteckt  wird  — 
erwärmt  und  1  Stunde  lang  genau  auf  diesem  Druck  bzw.  bei  dieser 
Temperatur  gehalten.  Darauf  lässt  man  unter  Entfernung  der  Flamme 
auf  80 — 100°  erkalten,  nimmt  die  Schale  heraus,  verdünnt  mit  200 
bis  250  cem  siedend  heissem  Wasser  und  filtrirt  sofort  durch  ein  Asbest- 
fllter.  Kann  man  nicht  sofort  filtriren,  so  versetzt  man  die  erkaltete 
Flüssigkeit  mit  obiger  Wassermenge  und  erwärmt  erst  vor  der  Filtration 
wieder  auf  80 — 90°  und  nimmt  mit  der  wieder  erwärmten  Flüssigkeit 
die  Filtration  vor.  Die  Temperatur  der  Flüssigkeit  von  80—90°  ist 
noth wendig,  damit  die  Filtration  flott  von  statten  geht;  eine  kalte 
glycerinhaltige  Flüssigkeit  filtrirt  schlecht. 

Nachdem  der  Rückstand,  was  ohne  jede  Schwierigkeit  gelingt, 
ganz  auf  das  Astbestfilter  gebracht  ist,  wird  erst  mit  etwa  300 — 400  cem 
kochend  heissem  Wasser,  darauf  wie  bei  der  üblichen  Rohfaserbestim- 
mung mit  etwa  50  cem  erwärmtem  Spiritus  von  etwa  93  Vol.-Proc. 
Alkohol  und  zuletzt  mit  einem  erwärmten  Gemisch  von  Aether- Alkohol 
je  nach  der  Substanz  so  lange  ausgewaschen,  bis  das  Filtrat  völlig 
farblos  ist. 

Darauf  wird  das  Astbestfilter,  wenn  man  keinen  Gooch-Tiegel 
angewendet  hat,  quantitativ  in  eine  Platinschale  gegeben,  bis  zur  Kon- 
stanz des  Gewichtes  getrocknet,  gewogen,  darauf  verbrannt,  bis  keine 
Kohletheilchen  mehr  wahrnehmbar  sind,  sondern  der  Asbest  überall 
weiss  gebrannt  ist  —  die  vollständige  Verbrennung  lässt  sich  durch 
Bedecken  der  Platinschale  oder  des  Platintiegels  mit  einem  Deckel 
wesentlich  beschleunigen  —  und  wieder  gewogen.  Die  Differenz  zwischen 
ersterem  und  letzterem  Gewicht  giebt  die  Menge  aschefreier  „Rohfaser". 

!)  In  einer  eisernen  in  den  Dampftopf  hineinragenden  Kapsel  gemessen. 
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Wenn  man  einen  Dampftopf  von  25  cm  lichter  Tiefe  und  20  cm  lichter  Weite 
des  Kessels  zur  Verfügung  hat,  bo  lassen  sich  darin  4  Bestimmungen  auf  einmal  aus- 
führen; zu  diesem  Zweck  werden  die  mit  Rand  versehenen  Porzellan  schalen  von  500  cem 
Inhalt  in  ein  der  Weite  und  Höhe  des  Dampftopfes  angepasstes  Drahtgestell  eingesetzt 
and  oben  mit  einem  schwach  gewölbten  Deckel  bedeckt1),  der  auf  den  etwas  hervor- 
ragenden 3  Tragern  des  Gestelles  ruht;  Fig.  1  veranschaulicht  die  Anordnung. 

Zur  schnellen  Filtration  bedienen  wir  uns  für  die  Bestimmung  der  Rohfaser 
und  anderer  mitunter  schwer  liltrirbarcr  Lösungen  von  organischen  Stoffen  der  in 
Fig.  2  dargestellten  Vorrichtung. 

In  den  Trichter  auf  dem  zu  evakuirenden  dickwandigen  Erlenmcver-Eolben 
giebt  man  einen  Porzellan te Her  von  etwa  65  mm  Durchmesser  mit  ziemlich  weiten1) 
Löchern  und  schüttet  auf  denselben  unter  Anwendung  der  Wasserstrahlpumpe  fein- 
faserigen,   in  Wasser  suspendirten  Asbest  gleichmässig  so  viel  und  so  lange,   bis  sich 


Fig.  1.  Fig.  2. 

ein  klar  nltrirendes  Filter  gebildet  hat.  Hierzu  ist  durchweg  nur  eine  verhaltniss- 
m  aasig  dünne  Lage  Asbest  erforderlich.  Nach  beendeter  Filtration  und  Auswaschung 
IJisst  sich  das  Asbestfilter  nebst  einschliessendem  Rückstand,  nachdem  man  den  Por- 
zellanteller durch  Einführung  eines  Glasstabes  von  unten  in  den  Trichter  gelockert 
und  herausgenommen  hat,  leicht  quantitativ  abtrennen  und  sammeln.  Man  bringt  ihn 
für  die  quantitative  Bestimmung  der  Rolifaser  in  eine  Platinschaie,  für  die  Bestimmung 
der  Pentosane  oder  des  Stickstoffs  darin  in  Kolben  und  verfährt  damit  wie  üblich. 

Statt  des  Porzellan-Asbestfilters  kann  man  sich  auch  sehr  zweckmässig  eines 
Gooch'scben  Platintiegels  bedienen;  dieselben  müssen  nur  verhaltnisamässig  grösser 
als  für  die  Phosphorsäure -Bestimmungen  etc.  sein  und  ebenfalls  thuniiehst  weite  Löcher 
haben.    Wir  haben  solche  Tiegel')   von   90  cem   Inhalt,   37  mm   unterem  Durchmesser 

')  Das  Bedecken  der  obersten  Schals  ist  notliwendig,  weil  sonst  das  am  Kessel  ilecliel 
kondensirte  Wasser  in  die  obere  Schale  tropft  und  die  Koncentration  des  Glycerins.  fehlerhaft 
heeinfl  tust. 

')  Ist  der  PorzellantflUer  fein  durch  löchert,  so  geht  die  Filtration  nicht  so  rasch  von  statten. 

*)  Die  Tiegel  sind  von  W.  C.  Heraus  in  Hanau  angefertigt  worden. 
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und  von  konischer  Form,  die  mittelst  eines  doppelt  wandigen ,  aber  weichen  Kaut- 
schukschlauches von  30  mm  Durchmesser  im  Lichten  auf  die  Aspirationsflasche  (Fig.  2) 
aufgesetzt  werden.  Die  Filtration  geht  selbstverständlich  nicht  so  schnell,  wie  bei 
dem  grösseren  Porzellan- Asbestfilter  mit  weiteren  Löchern  vor  sich,  und  muss  die  zu 
filtrirende  glycerinhaltige  Flüssigkeit  während  der  Filtration  stets  recht  heiss  gehalten 
werden.  Indess  hat  das  Sammeln  der  rückständigen  Rohfaser  im  Platintiegel,  worin 
sie  gleich  weiter  getrocknet  und  später  nach  dem  Wägen  verbrannt  werden  kann,  so- 
wohl Annehmlichkeit  als  auch  Vorzüge,  was  die  Genauigkeit  der  Bestimmungen 
anbelangt. 

2.  Verfahren:  Kochen  der  Pflanzenstoffe  mit  Glycerin.  Da  in 
manchen  Laboratorien  Dampftöpfe  (Autoklaven)  von  oben  angegebener  Grösse 
nicht  vorhanden  sind,  ausserdem  die  Behandlung  unter  Druck  für  eine  ein- 
zelne Bestimmung  der  Rohfaser  umständlich  erscheint,  so  habe  ich  weitere  Ver- 
suche darüber  angestellt,  ob  sich  nicht  durch  direktes  Kochen  der  Pflanzenstoffe 
mit  schwefelsäurehaltigem  Glycerin  von  vorstehendem  Gehalt  dieselben  Ergeb- 
nisse erzielen  lassen.   Dieses  ist  der  Fall  und  wird  in  folgender  Weise  erreicht: 

Je   3  g   lufttrockne,   d.  h.   5—14%  Wasser  enthaltende  Substanz 
werden  verlustlos  in  einen  etwa  G00  cem  fassenden  trocknen  Glaskolben 
von  Schottischem  Glase  —  wie  er  für  die  Stickstoff-Bestimmungen  nach 
Kjeldahl  benutzt  wird  —  eingefüllt,  wie  oben  mit  200  cem  Glycerin  von 
1,230  spec.Gewicht,  welches  20  g  konc.  (englische)  Schwefelsäure  (HaS04) 
auf  1  1  enthält,  versetzt,  indem  man  etwa  im  Hals  anhaftende  Theilchen 
mit  dem  Glycerin  in  den  Kolben  spült,  der  Kolben  mit  einem  Rück- 
flusskühler verbunden,  der  Inhalt  bis  zum  Sieden  erhitzt  und  von  da 
an  1  Stunde  genau  im  Sieden  erhalten. 
Der  Kolben  steht  auf  einer  Asbestplatte  oder  auf  einem  mit  kleinem  Rand 
und  mit  schwacher  Asbestlage  versehenen  eisernen  Teller1)  und  wird  mit  einem 
doppelt  durchbohrten  Gummistopfen  verschlossen,    durch  dessen  eine  Oeffnung 
ein  Thermometer  bis  in  die  Flüssigkeit  führt  und  dessen  andere  Oeffnung  ein 
Glasröhrchen  enthält,   welches   mit  dem  aufrechtstehenden  Kühler  durch  einen 
Kautschukschlauch  verbunden  ist.    Es  ist  darauf  zu  achten,   dass  die  Flamme 
nicht   über   den   Rand   des   Asbest-   oder  Eisentellers   hinüberschlägt   und   die 
Kolbenwandung  erreicht,   weil   dadurch   leicht  eine  theiiweise  Verkohlung  der 
anhaftenden   Substanz   eintreten   kann.    Wenn  die  Flüssigkeit  die  Temperatur 
von  120—130°  erreicht,  so  beginnt  sie  meistens  stark  zu  schäumen;   man  muss 
alsdann  und  auch  später  beim  Sieden  einige  Male  umschwenken.    Ein  Ueber- 
schäumen  findet  aber,  wenn  die  erste  starke  Schaumbildung  vorüber  ist,  nicht 

*)  Man  kann  sich  zu  dem  Zweck  auch  wie  bei  den  Pentosan-Bestimmungen  eines  Metali- 
bades von  Rose'schem  Metall  (1  Th.  Blei,  1  Tb.  Zinn  und  2  Th.  Wismuth)  bedienen,  indess  hat  eine 
solche  Unterlage  unter  dem  Kolben  den  Nachtheil,  dass  letzterer  nicht  feststeht,  sondern  mit 
einer  Klammer  festgehalten  werden  muss,  wodurch  wie  auch  durch  das  flussige  Metallbad  ein 
Umschwenken  des  Kolbeninhaltes  erschwert  wird,  was  zeitweise  während  des  Kochens  noth- 
wendig  ist. 
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statt,  weil  die  aus  dem  Kühler  herunterfliessenden  Tropfen  den  Schaum  wieder 
vertheilen. 

Die  Flüssigkeit  von  vorstehendem  Gehalt  hält  sich  während  des  Kochens 
bei  aufgesetztem  Kühler  konstant  zwischen  131 — 133°;  bei  einigen  Stoffen  wurde 
nur  eine  etwas  niedrigere  Temperatur  beobachtet;  die  Ursache  dieser  Abweichung 
habe  ich  bis  jetzt  noch  nicht  ermitteln  können1);  die  geringe  Abweichung  hat 
aber  bis  jetzt  keinen  Einfluss  auf  das  Resultat  der  Analyse  gezeigt. 

Wenn  die  Flüssigkeit  1  Stunde  gekocht  hat,  so  lässt  man  auf  80 
bis  90°  erkalten,  verdünnt  alsdann  unter  langsamem  Eingiessen  und 
anfänglichem  Umschwenken  mit  200—250  ccm  kochend  heissem  Wasser 
wie  oben,  filtrirt  direkt  aus  dem  Kolben  durch  eines  der  vorhin  be- 
schriebenen Asbestfilter  und  verfährt  bezüglich  des  Auswaschens  und 
Trocknens  genau  wie  bei  dem  Verfahren  1.  Der  unlösliche  Rückstand 
spült  sich  ohne  jede  Schwierigkeit  quantitativ  leicht  mit  der  glycerin- 
haltigen  Flüssigkeit  bzw.  mit  dem  Waschwasser  auf's  Filter.  Kann 
man  die  Flüssigkeit  nach  dem  Kochen  nicht  sofort  filtriren,  so  lässt 
man  einfach  stehen  und  erwärmt  dieselbe  unter  Verdünnen  mit  200  bis 
250  ccm  Wasser  vor  der  Filtration  wieder  auf  80—90°. 

Für  das  Kochen  mit  der  schwefelsäurehaltigen  Glycerinlösung  bediene  ich 
mich  einer  Vorrichtung  (Fig.  3,  S.  13),  welche  die  Bestimmung  von  4  Proben  gleich- 
zeitig gestattet;  sie  lässt  sich  je  nach  dem  vorhandenen  Raum  beliebig  vermehren  oder 
vermindern.  Die  Verbindung  des  Glasröhrchens  im  Pfropfen  des  Kolbens  mit  dem 
Kühler  schliesst  nicht  fest  an,  sondern  lässt  zweckmässig  genügend  Zwischenraum,  um 
bequem  umschwenken  zu  können.  Die  Anbringung  eines  Thermometers  ist  bei  be- 
ständiger Anwendung  des  Glycerins  von  obigem  Gehalt  zwar  nicht  durchaus  noth- 
wendig,  aber  doch  empfehlenswerth,  um  die  Kochtemperatur,  die  131—133°  erreichen 
soll,  zu  kontroliren. 

Das  anzuwendende  Glycerin  muss  aber  stets  auf  sein  spec.  Gewicht  geprüft 
werden,  weil  dasselbe  bekanntlich,  je  nach  dem  Wassergehalt,  einen  verschiedenen 
Siedepunkt  besitzt;  einige  Procent  Wasser  mehr  oder  weniger  bedingen  verhältniss- 
mässig  ebenso  grosse  Unterschiede  im  Siedepunkt.  Aus  dem  Grunde  müssen  die 
Flaschen  mit  dem  Glycerin  stets  gut  verschlossen  gehalten  werden,  um  Wasser- 
anziehung aus  der  Luft  zu  verhindern. 

Auch  empfiehlt  sich,  das  zum  Kochen  dienende  Glycerin  mit  2%  Schwefelsäure 
nicht  zu  lange  unbenutzt  stehen  zu  lassen,  weil  alsdann  Dunkelfärbung  und  vielleicht 
tbeilweise  Zersetzung  in  demselben  eintritt. 

Die  Pentosan-  bzw.  Furfurol-Bestimmungen  sind  nach  der  Phloroglucin- 
methode  von  B.  Tollens3)  ausgeführt,  für  die  Berechnung  der  sehr  ge- 
ringen   unter   0,20  g    Furfurol  -  Phloroglucid    liegenden    Mengen    ist    mit    der 


l)  Vielleicht  ist  diese  Schwankung  im  Siedepunkt  durch  geringe  Unterschiede  im  Wasser- 
gehalt des  Glycerins  wie  der  verwendeten  Pflanzenstoffe,  deren  Wassergehalt  von  7,28 — 13,64  % 
schwankte,  bedingt.    Hierüber  werden  jetzt  weitere  Untersuchungen  angestellt. 

s)  Zeit  sehr.  Ver.  Rübenzucker-Ind.,  Bd.  46,  S.  480;  vergl.  auch  die  2.  Aufl.  meines  Werkes: 
.Untersuchung  landw.  und  gewerbl.  wichtiger  Stoffe".    Berlin  1898,  S.  225. 

2* 
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Zahl  1,70  bis  1,75  dividirt,  und  die  Korrektion  0,0104*)  nicht  abgezogen, 
sondern  der  erstere  Quotient  zur  Umrechnung  auf  Pentosane  direkt  mit  1,88 
multiplicirt. 

Die  so  nach  dem   alten   und   dem   neuen  Verfahren  erhaltenen  Resultate 
sind,  auf  wasserfreie  Substanz  berechnet,  folgende: 


In  der 
ursprüng- 
lichen 

1.  liebliches  Verfahren 
nach  W.  Henneberg 

2.  Dampfen  mit  Glycerin 

ron  1,290  spec.  Gewicht  and 

8  %  Schwefelsaure 

3.  Kochen  mit  Glycerin 
von  1,230  spec.  Gewicht 
und  S%  Schwefelsaure 

Substanz 

Pento- 

Stick- 

Roh- 
faser 

Pento- 
sane 

Stick- 
stoff 

Roh- 
faser 

Pento- 
sane 

Stick- 
stoff 

Roh- 
faser 

Pento- 
sane 

Stick- 
stoff 

sane 

stoff 

in  der  Rohfaser 

in  der  Rohfaser 

in  der  Rohfaser 

(   43,56 

1,14 

■ 

1 

1 

i 

1.  Roggen stroh 

26,98 

0,83 

52,32 1   9,65 

0,18 

1    43,99 
43,61 

0,52 

0,13 

43,44,   0,90 

i 

0,14 

2.  Erbsenstroh 

14,95 

2,21 

40,50 

6,09 

0,09 

l   44,28 
30,41 

* 

1,44' 

i 

0,99  ' 

* 

0,19 

1 

J30.41  j 
129,74 ! 

0,87  • 

0,27 

3.  Grasheu 
(Wiesenheu) 

17,03 

2,52 

32,45 

4,47  ' 

0,16 

f   25,78 
26,51 
26,18 

0,37  ' 
0,35  i 

1 

0,37 

1 

26,29     0,37 

■ 

0,29 

4.  Kleeheu 

12,42 

3,28 

33,05!   4,21 

0,26 

24,07 

0,62 

0,17 

'24'46l052 

(24,30  ;p52 

(0,41) 

5.  Weizenkleie 

17,61 

3,33 

10,65     0,28 

0,13 

i    1M7 
1    H,04 

0     '   0,20 

10,68 1     0 

0,23 

6.  Biertreber 

19,15 

4,85 

16,60 

i 
1,39] 

0,05 

\    15,45 
1    15,81 

0,13 

0,18 

i 
16,17 1     0 

0,13 

7.  Spargel 

10,28 

4,93 

i 

17,41  j   2,49 

0,27. 

f    14,78 

1 14,77  ; 

0,34  '   0,14 

[15,03  j 
(15,01 ; 

i 

Spur 

0,15 

8.  Braunkohl 

8,02 

4,33 

12,29!   1,03 

i            i 

0,15 

f    11,24    , 

l  (H,89)  ■ 

0,12  i   0,21 

j 

11,151     0 

0,20 

9.  Leinsamen 

7,91 

4,57 

8,93     0,78  , 

0,22 

f      7,63    ' 

l      7,85 

i 
0 

0,19 

7,53      0        0,13 

10.  Roggenmehl 

— 

— 

0,99 

0     , 

— 

1,05    | 

0 

— 

1,02      0     !    — 

11.  Weizenmehl 

— 

— 

0,41 

0     , 

1 

— 

0,33    j 

i 

0 

1 

— — 

0,27 

0 

•^— 

Aehnliche  Resultate  erhält  man,  wenn  man  die  Substanz  mit  200  cem 
Glycerin  von  vorstehendem  Gehalt  in  offenen  Schalen  y3  Stunde  bei  135  bis 
137°  erhitzt.  Das  Glycerin  verliert  über  100°  einen  Theil  seines  Wassers,  in 
Folge  dessen  die  Temperatur  des  nicht  vor  Verdunstung  geschützten  Glycerins 
rasch  steigt.  Die  Temperatur  wurde  thunlichst  auf  135  — 137°  gehalten,  jedoch 
Hess  sich  bei  Anwendung  von  Metallbädern  oder  Asbestplatten  nicht  ver- 
meiden, dass  die  Temperatur  nicht  vorübergehend  auf  133°  sank  oder  bis 
140°  stieg. 


!)  Bei  Anwendung  der  Rohfaser  von  3  g  Substanz    betrug   in    vielen  Fällen   nach  dem 
neuen  Verfahren  die  Menge  von  Furfurol-Phloroglucid  nur  0,0104  g  und  weniger. 
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Auf  diese  Weise  wurde  für  die  wasserfreie  Substanz  gefunden: 

Futtermittel 

Rohfaser 

Pentosano  |  Stickstoff 
in  der  Rohfaser 

Futtermittel 

Rohfaser 
% 

Pentosan 
in  ,le 

% 

e|  Stickstoff 

Rohfaser 
i          % 

1.  Roggen  stroh 

2.  Grashen 

44,71 
I    25,90 

25,84 
[    25,95 

I     1,78 
1     1,52 

0,47 

0,14 
0,37 

3.  Wcizenkleie 

4.  Bicrtreber 

f    8,51 
1     9,09 

[  13,98 
l  13,24 

0 
0 

0 

0 

0,09 
1      0,11 

i!  o,u 

Fig.  3. 
Auch  durch  dieses  Verfahren  können  pentosanfreie  Rohfasern  erhalten 
werden,  jedoch  fallen  die  Resultate  nicht  so  gleichmässig  aus  wie  nach  den 
beiden  ersten  Verfahren.  Das  kommt  eben  daher,  dass  sich  die  Temperatur  von 
135  bis  137°  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  nicht  genau  oder  nur  bei  fort- 
währender genauer  Regulirung  der  Flamme  innehalten  lässt.  Dabei  muss  fort- 
während gerührt  werden,  um  in  den  oberen  und  unteren  Schichten  eine  gleich- 
massige  Temperatur  zu  erzielen.  Versuche,  die  Temperatur  von  135—137° 
durch  Erwärmen  der  Schale   in   einem   geschlossenen  Paraffin-  oder  Oelbade1) 

')  Die  Schale  direkt  in  ein  Ool-  oder  Paraffinbad  zu  stellen,  empfiehlt  sich  schon  wegen 
der  Lästigkeit  des  späteren  Reinigen»  der  Schale  von  Oel  oder  Paraffin  nicht. 
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zu  erzielen,   sind  bis  jetzt  nicht  geglückt.     Ich  habe  daher  diese  Art  der  An- 
wendung des  obigen  Glycerins  einstweilen  nicht  weiter  verfolgt. 

Gleichzeitig  mögen  hier  noch  einige  Versuche  mitgetheilt  werden,  welche 
darthun  sollten,  welche  Koncentration  des  Glycerins  und  welche  Koch- 
dauer die  zweckmässigste  für  die  Erreichung  der  Aufgabe  sei? 

Roggenstroh  Grasheu 

3  g  Substanz  1  Stunde  lang  gekocht  mit  200  cem  Pentcane  rentosano 

/i,  .  rnw    n   i        «.  i  .  .tt    cm  x  Rohfaaer  in  der  Rohfaaer  In  der 

Glycerin  +  2  %  Schwefelsaure  (H,  S04)  Rohfaaer  Rohfaser 

0/  0/  0/  0/ 

/o  /o  /o  /o 

1.  Glycerin  von  1,230  spec.  Gew.  +  5  %  Wasser, 

Siedepunkt  125° 46,02  2,36  28,01  1,29 

2.  Glycerin  von  1,230  spec.  Gew.  -+-  2,5  %  Wasser, 

Siedepunkt  1*8-129° 45,05  2,23  26,98  0,63 

3.  Glycerin   von    1,230  spec.  Gew.   ohne  Wasser- 
zusatz, Siedepunkt  131—133° 43,44  0,90  26,29  0,37 

4.  Glycerin  von  1,239  (1,0240)  spec.  Gew.,   Siede- 
punkt 142° 35,31  Spur  24,45              0 

5.  Glycerin  von  1,250  spec.  Gew.,  Siedepunkt  152°  19,99  0  13,52               0 

3  g  Substanz  mit  200  cem  Glycerin  von  1,230  spec. 
Gew.  ohne  Wasserzusatz  -f-  2%  Schwefelsäure: 

1.  V»  Stunde  gekocht 44,57  2,29  27,09  1,07 

2.  1  Stunde  gekocht 43,44  0,90  26,29  0,27 

3.  l1/*  Stunde  gekocht 42,37  0,89  25,64  0,30 

Mit  steigender  Koncentration  des  Glycerins  über  1,230  spec.  Gewicht  wird 
daher  die  Zellmembran  und  mit  ihr  zuletzt  neben  den  schwerlöslichen  Pento- 
sanen  auch  die  wahre  Cellulose  schnell  und  um  so  mehr  angegriffen,  je  höher 
die  Koncentration  des  Glycerins  bzw.  dessen  Siedepunkt  ist. 

Auch  durch  lVaStündiges  Kochen  mit  Glycerin  von  1,230  spec.  Gewicht 
wird  die  Rohfaser  (Zellmembran)  mehr  angegriffen  und  weniger  Rohfaser  ge- 
funden als  durch  1  stündiges  Kochen,  ohne  dass  die  Rückstände  entsprechend 
weniger  Pentosane  aufweisen.  Die  letzten  Reste  der  Pentosane  bzw.  der  Furfurol 
liefernden  Stoffe  scheinen  hiernach  nur  sehr  schwer  beseitigt  werden  zu  können, 
wenigstens  bei  den  pentosan-  und  rohfaserreichen  Pflanzen  Stoffen,  wie  den  Stroh- 
arten und  in  geringerem  Grade  bei  den  Heusorten. 

Der  Gehalt  an  Pentosanen  in  der  nach  den  obigen  2  Verfahren  erhaltenen 
Rohfaser  ist  aber,  so  weit  bis  jetzt  die  Untersuchungen  reichen,  bis  auf  Stroh 
so  gering,  dass  er  vernachlässigt  werden  kann;  die  vollständige  Beseitigung 
derselben  auch  in  diesen  seltenen  Untersuchungsgegenständen  durch  Anwendung 
einer  längeren  Koch-  oder  Dämpfdauer  oder  einer  höheren  Kochtemperatur  be- 
dingt auch  gleichzeitig  eine  so  erhöhte  Lösung  des  unlöslicheren  Theiles  der 
Zellstoffe,  der  wahren  Cellulose,  dass  dadurch  der  Gehalt  an  „Rohfaser"  um 
weit  mehr  vermindert  wird,  als  der  Abnahme  an  Pentosanen  entspricht,  daher 
ein  solcher  Weise  gewonnener  Ausdruck  für  den  Gehalt  an  Rohfaser  zu  sehr 
von  den  früheren  Werthen  abweichen  würde. 

Im  Uebrigen  wird  das  neue  Verfahren,    wenn,    wie   wünschenswerth,    die 
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Pentosane  in  den  Futter-  und  Nahrungsmitteln  berücksichtigt  werden  sollen, 
die  Zusammensetzung  derselben  viel  richtiger  zum  Ausdruck  bringen,  als  dieses 
nach  dem  bisherigen  Verfahren  der  Rohfaser-Bestimmung  geschieht.  Dieses  er- 
hellt aus  folgender  Uebersicht,  welche  angiebt,  wie  viel  von  den  ursprünglichen 
Pentosanen  in  Procenten  derselben  noch  in  den  Rohfasern  nach  dem  alten  und 
neuen  Verfahren  vorhanden  sind  und  wie  sich  der  Gehalt  an  Rohfaser  nach 
dem  neuen  Verfahren  zu  dem  nach  dem  alten  Verfahren  nach  Abzug  der 
Pentosane  von  letzterer  Rohfaser  stellt,  nämlich  im  Mittel: 


In  Procenten  der  ursprünglichen 

i. 

2. 

3. 

4. 

5. 

Pentosano 

sind  ▼erblieben  in  den 

Pentosan- 

nach 
dem  alten 

Rohfasern 

nach 
Dampfen 

räch 
Kochen  mit 

Rohfaser 
nach  altem 
Verfahren 

Pento- 
sane 
darin 

freie 
Rohfaser 
nach  dem 

alten 

Rohfaser 

nach  Behandeln  mit 

Glycerln 

Verfahren 

mit 
Glycerln 

Glycerln 

Verfahren 

[1-2] 

Dampfen 

Kochen 

% 

°/o 

7o 

0/ 
MI 

% 

% 

% 

°/o 

1.  Roggen stroh 

35,77 

3,82 

3,33 

52,32 

9,65 

42,67 

43,86 

43,44 

2.  Erbsenstroh 

40,73 

6,62 

5,82 

40,50 

6,09 

34,41 

30,41 

30,08 

:>.  Gras  heu 

26,24 

2,11 

2,17 

32,45 

4,44 

27,98 

26,16 

26,29 

4.  Kleehen 

33,89 

4,99 

4,19 

33,05 

4,21 

28,84 

24,04 

* 

24,38 

5.  Weizenkleie 

1,58 

0 

0 

10,65 

0,28 

10,37 

11.11 

10,68 

6.  Biertreber 

7,26 

0,68 

0 

16,60 

1,39 

15,21 

15,63 

16,17 

7.  Spargel 

24,20 

3,30 

Spur 

17,41 

2,49 

14,92 

14,78 

15,03 

X.  Braunkohl 

12,84 

1,49 

0 

12,29 

1,03 

11,26 

11,57 

11,15 

9.  Leinsamen 

9,86 

0 

0 

8,93 

0,78 

8,16 

7,74 

7,53 

Aus  dieser  Zusammenstellung  erhellt,  dass 

1.  in  der  Rohfaser  nach  dem  üblichen  Verfahren  von  W.  Henneberg  eine 
erhebliche  und  bei  den  einzelnen  Pflanzenstoffen  verschiedene  Mengen 
Pentosane  ungelöst  bleiben,  nämlich  in  Procenten  der  ursprünglichen 
Pentosane  zwischen  1,58—40,73%,  dagegen  nach  dem  neuen  Glycerin- 
Verfahren  nur  zwischen  0—6,62%-  Die  Leguminosen-Rauh futterstoffe 
scheinen  die  Pentosane  hartnäckiger  zurückzuhalten  als  die  Gramineen- 
Rauhfutterstoffe  ; 

2.  die  nach  Abzug  der  Pentosane  von  der  Rohfaser  nach  dem  alten  Ver- 
fahren übrigbleibende  Menge  der  pentosanfreien  Rohfaser  sich  mehr 
oder  weniger  der  Menge  der  fast  pentosanfreien  Rohfaser  nach  dem 
neuen  Glycerin-Verfahren  nähert.  Bei  den  Pflanzenstoffen,  bei  welchen 
wie  bei  Weizenkleie,  Biertrebern,  Spargeln,  Braunkohl  und  Leinsamen 

.  auch  die  nach  dem  alten  Verfahren  erhaltene  Rohfaser  nur  mehr  wenig 
Pentosane  enthält,  ist  die  Uebereinstimmung  fast  vollständig,  oder  ist 
die  Menge  der  Rohfaser  nach  dem  neuen  Glycerin-Verfahren  sogar  etwas 
höher  als  die  nach  dem  alten  Verfahren  erhaltene  Menge  Rohfaser.  Es 
folgt  daraus,  dass  das,  was  durch  das  schwefelsäurehaltige  Glycerin 
aus  den  Zellstoffen  mehr  gelöst  wird,  als  nach  dem  alten  Verfahren, 
vorwiegend  aus  Pentosanen  besteht. 
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Mit  den  Pentosanen  wird  aber  auch  nach  dem  Glycerin- Verfahren  gleich- 
zeitig die  Stickstoffsubstanz  ziemlich  vollständig  gelöst. 

Der  Stickstoffgehalt  der  Rohfaser  nach  dem  neuen  Glycerin-Verfahren  be- 
trägt im  Durchschnitt  0,1—0,4%  und  ist  im  Allgemeinen  etwas  höher  als  der  in 
der  Rohfaser  nach  dem  alten  Verfahren  (mit  0,05—0,3  %) ;  indess  ist  dieses  Mehr 
nur  unerheblich  und  kommt  nicht  in  Betracht. 

Auch  kann  dem  neuen  Verfahren  der  ziemlich  hohe  Preis  des  Glycerins 
zum  Vorwurf  gemacht  werden;  die  zu  verwendenden  200  ccm  Glycerin  kosten 
etwa  30—40  Pfg.  Aber  dieser  Nachtheil  wird  durch  die  grosse  Zeitersparniss 
und  Bequemlichkeit  mehr  als  aufgewogen. 

Der  Umstand,  dass  man  mit  einer  einzigen  Kochung  oder  Dämpfung 
fertig  ist,  dass  die  glycerinhaltigen  heissen  Flüssigkeiten  —  auch  bei  stärke- 
und  ölreichen  Futterstoffen  und  zwar  letztere  obne  vorherige  Entfettung  — 
schnell  und  klar  filtriren,  bietet  gegenüber  dem  alten  Verfahren  so  grosse  Vor- 
theile,  dass  jeder  Analytiker,  welcher  häufig  Rohfaser- Bestimmungen  auszu- 
führen hat,  sich  alsbald  mit  dem  neuen  Verfahren  befreunden  wird. 

Nach  den  bisherigen  Erfahrungen  scheint  das  Dämpfen  übereinstimmendere 
Resultate  zu  liefern,  als  das  Kochen. 

Bis  jetzt  habe  ich  allerdings  nur  eine  geringe  Anzahl  Futtermittel  in  vor- 
stehender Weise  Untersachen  können;  indess  sind  es  einerseits  solche,  welche 
sehr  reich  an  Pentosanen  sind,  andererseits  solche,  bei  denen  die  Bestimmung 
der  Rohfaser,  wie  bei  stärke-  und  ölreichen  Stoffen,  besondere  Schwierigkeiten 
oder  Unannehmlichkeiten  bereitet.  Indess  sollen  die  Untersuchungen  fort- 
gesetzt werden  und  behalte  ich  mir  weitere  Mittheilungen  über  die  zweck- 
mässigste  Art  der  Anwendung  des  Glycerins,  über  die  Zusammensetzung  der 
hiermit  erhaltenen  RoTifaser  wie  der  Umsetzungsprodukte  der  Proteinstoffe 
durch  das  vorstehende  Verfahren  vor. 


Ein  Beitrag  sowie  ein  Vorschlag  zur  Kontrole  der  Butter. 

Von 

K.  Farnsteiner  und  W.  Karsch. 

(Mittheilung  aus  dem  staatlichen  hygienischen  Institut  zu  Hamburg.) 

Seitdem  man  erkannt  hat,  dass  der  Gehalt  des  Butterfettes  an  Glyceriden 
flüchtiger  Säuren  von  niedrigem  Molekulargewicht  nicht  so  konstant  ist,  als 
nach  den  ersten  diesbezüglichen  Untersuchungen  anzunehmen  war,  gestaltet 
sich  die  Kontrole  der  Butter  auf  Grund  der  chemischen  Untersuchung  überall 
da  von  Jahr  zu  Jahr  schwieriger,  wo  gewiegte  Geschäftsleute  im  Vertrauen  auf 
die  Uneinigkeit  der  Chemiker  hinsichtlich  der  Beurtheilung  der  Butter  sich  mit 
massigen  Zusätzen  von  Fremdfetten  begnügen.    In  der  That  sind  zur  Genüge 
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Fälle  bekannt,  wie  z.  B.  aus  den  Arbeiten  von  Vieth1),  Kreis2),  Sendtner3), 
Karseh4)  u.  A.  hervorgeht,  in  denen  die  Reichert -Meissrschen  Zahlen  von  un- 
zweifelhaft reinem  Butterfett  so  tief  lagen,  dass  eine  feste  Grenze  für  die 
Reichert-Meissl'schen  Zahlen,  jenseits  deren  mit  Nothwendigkeit  auf  Zusätze  von 
Fremdfetten  zu  schliessen  ist,  schwer  zu  ziehen  ist.  Dasselbe  gilt  für  die  Ver- 
seifungszahl  und  für  alle  sonstigen  auf  dem  Gehalt  des  Butterfettes  an  Glyce- 
riden  flüchtiger  Fettsäuren  basirten  Untersuchungsmethoden.  Mehr  als  es  bisher 
im  Allgemeinen  geschehen  ist,  wird  der  Chemiker  in  zweifelhaften  Fällen  sein 
Urtheil  über  eine  Butterprobe  von  äusseren  Umständen,  d.  h.  von  den  Produktions- 
verhältnissen der  Butter,  abhängig  machen  müssen.  Durch  die  Einführung  der 
latenten  Färbung  der  Margarine  werden  diese  Schwierigkeiten  nicht  völlig  ge- 
hoben werden;  manche  Umstände,  so  z.  B.  die  —  seitens  des  hygienischen  In- 
stituts5) schon  früher  berücksichtigte  —  Möglichkeit  des  Uebergehens  des 
charakteristischen  Bestandtheiles  des  Sesamöles  in  das  Butterfett  beim  Füttern 
der  Kühe  mit  Sesamkuchen,  welche  A.  Scheibe6)  kürzlich  nachgewiesen  hat,  sowie 
Schwierigkeiten  bei  der  Ausführung  und  Beurtheilung  der  Furfurol- Salzsäure- 
Reaktion,  sprechen  dafür,  dass  wenigstens  durch  die  mit  Hülfe  von  Sesamöl 
bewirkte  Kennzeichnung  der  Margarine  die  Sicherheit  des  Nachweises  vorsichtig 
vorgenommener  Fälschung  nicht  wesentlich  erhöht  werden  wird. 

Hier  in  Hamburg5)  überwiegen  die  vorsichtig  ausgeführten  Fälschungen 
der  Butter  die  groben  ganz  erheblich.  Daher  sind  auf  dem  hiesigen  Markte 
verhältnissmässig  zahlreiche  Butterproben  anzutreffen,  welche  Reichert-Meissrsche 
Zahlen  von  20 — 24  und  entsprechende  Verseifungszahlen  aufweisen.  Nun  sind 
aber  neben  den  Fällen,  in  welchen  die  Herkunft  der  Butter  oder  andere 
Umstände  auf  eine  stattgehabte  Verfälschung  schliessen  Hessen,  stets  eine 
nicht  geringe  Zahl  von  Fällen  beobachtet  worden,  in  welchen  jede  Wahr- 
scheinlichkeit, dass  die  Proben  verfälscht  sein  könnten,  fehlte.  In  solchen 
Fällen  ist,  wo  es  nach  der  Sachlage  angezeigt  erschien,  seitens  des  hygieni- 
schen Instituts  in  der  Regel  der  Versuch  gemacht  worden,  durch  die  Unter- 
suchung von  unter  amtlicher  Aufsicht  in  den  betreffenden  Meiereien  herge- 
stellten Butterproben  den  Sachverhalt  aufzuklären.  Bislang  schlugen  alle  der- 
artigen Versuche  fehl. 

Kürzlich  ist  es  nun  gelungen,  in  dem  folgenden  Falle,  in  welchem  die 
Untersuchung  von  Butter  in  völlig  unverdächtiger  Herkunft  anormal  niedrige 
Werthe  für  Reichert-Meissrsche  und  Verseif ungszahl  ergab,  nachzuweisen,  dass 
es  sich  um  eine  reine  Butter  handelte. 


>)  Analyst  1889,  14,  147;  1890,  15,  44;  1892,  17,  101. 
')  Schweiz.  Wochenschr.  Pharm.  1892,  80,  449. 
3)  Forschtmgsber.  über  Lebensmittel  etc.  1895,  2,  339. 
«)  Milch-Ztg.  1896,  25,  828. 

s)  Bericht   des   hyg.  Instituts   über  die   Nahrungsmittel  -Kontrole   in   Hamburg    bis    zum 
Jahre  1896  inkl.     Hamburg  1897  bei  Lütke  &  Wulff. 
6)  Milch-Ztg.  1897,  2«,  745. 
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Am  7.  Sept.  dieses  Jahres  gelangte  im  diesseitigen  Institut  eine  bei  einem 
Grosshändler  entnommene  Butter  zur  Untersuchung,  de^en  Analyse  folgende 
Resultate  ergab: 

Refraktometerzahl  bei  25°  C.         Reicliert-Meissrsche  Zahl         Verseifungszahl 
55,0  24,23*)  219,30. 

Wenn  auch  auf  Grund  dieser  Resultate  eine  Beanstandung  der  Butter  nicht 
angängig  war,  so  schien  es  doch  angebracht,  eine  weitere  Probe  bei  demselben 
Grosshändler  zu  entnehmen.  Dies  geschah  am  9.  Oktober.  Diesmal  ergaben 
sich   folgende  mit  den  vorigen  fast  übereinstimmende  Werthe: 

Refraktome terzah  1  Reichert-MeissPsche  Zahl  Verseifungszahl 

55,0  23,98  220,27. 

Nach  Angabe  des  Händlers  sollte  die  Butter  der  Gutsmolkerei  X.  in  Hol- 
stein   entstammen.     Zur   Prüfung   der   Richtigkeit    dieser   Angabe    wurde   am 

21.  Oktober  direkt  bei  Ankunft  einer  frischen  Bahnsendung  aus  der  angegebenen 
Molkerei  aus  2  Fässern  je  eine  Probe  entnommen,  deren  Untersuchung  folgende 
Werthe  ergab: 

Refraktometerzahl       Reichert-MeissFsche  Zahl      Verseifungszahl 
Probe  I  55,0  23,68  219,20 

Probell  55,0  22,80  218,53 

Nach  diesen  Resultaten  war  die  Angabe  bezüglich  des  Ursprungs  der 
früheren  Proben  nicht  zu  bezweifeln.  Besonders  die  Beschaffenheit  der  Probe  II 
Hess  es  nun  wünschenswerth  erscheinen,  in  der  Gutsmolkerei  selbst  von  unter 
Aufsicht  bereiteter  Butter  Proben  zu  entnehmen  und,  wenn  möglich,  auch  eine 
Durchschnittsprobe  der  zur  Butterbereitung  verwendeten  Milch. 

Da  die  betreffende  Gutsmolkerei  auf  prcussischem  Gebiete  lag,  war  eine  Probe- 
nahme daselbst  von  Seiten  des  hyg.  Instituts  nur  auf  Umwegen  zu  erreichen. 

Auf  eine  diesbezügliche  Anfrage  bei  dem  Geschäftsführer  des  Ausschusses  für 
Milch  wirthschaft  der  Landwirthschaftskainmer  von  Schleswig -Holstein  in  Kiel,  Herrn 
von  Mar  6  es,  erklärte  sich  dieser  in  liebenswürdigster  Weise  zu  einer  persönlichen  Probe- 
nahme bereit.  Herr  Dr.  Weigmann,  Leiter  des  milch  wirtschaftlichen  Instituts  in 
Kiel,  hatte  die  Güte,  sich  derselben  anzusch Hessen.  Die  Probenahme  wurde  von  dem 
betreffenden  Gutsbesitzer  in  zuvorkommender  Weise  gestattet  und  erfolgte  am 
26.  Okt.  Dabei  wurde  ermittelt,  dass  die  fragliche  Butter  lediglich  aus  der  Milch  des 
Viehstapels  des  Gutes  stammte.  Dieser  Viehstapel  bestand  aus  180  milchenden 
Kühen,  wovon  zur  Zeit  bis  auf  2  Stück  alle  altmelk  waren.    Dieselben  gingen  bis  zum 

22.  Okt.  auf  Klee  weide  und  erhielten  kein  Beifutter.  Seit  dem  23.  Okt.  waren  die  Kühe 
aufgebunden  und  erhielten  je  nach  der  fortgeschrittenen  Laktationszeit  verschiedene 
Mengen  Kraftfutter,  die  frischmelkenden  12  Pfd.,  die  anderen  5— 10  Pfd.  und  zwar  in 
folgender  Mischung: 

l/5  Erdnusskuchen,  */5  Weizenkleie,  %  Schrot  von  Hafer  und  Gerste. 


')   Die  Verseifimg  des  Fettes  geschah  nach  der  Sendtner'schen  Methode  durch  Ausblasen 
des  Alkohols. 
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Einem  in  der  Meierei  von  den  genannten  Herren  noch  von  den  vorigen  Tagen 
vorgefundenen  Drittel  (Fass)Bntter  wurde  eine  Probe  entnommen  und  dem  hiesigen 
Laboratorium  übersandt    Die  Untersuchung  ergab  folgende  Werthe: 

Refraktometerzahl  Reich  ert-Meissl' sehe  Zahl  Verse! fungszahl 

55,0  22,74  218,50. 

Es  lag  also  genau  dieselbe  Butter  vor  wie  die  zuletzt  untersuchte  Probe  II. 

Es  handelte  sich  jetzt  also  nur  noch  darum,  die  reelle  Gewinnung  der  obigen 
Butterproben  zu  erweisen.  Zu  dem  Zwecke  wurden  aus  den  obigen  180  Kühen  25  Stück 
derart  ausgewählt,  dass  in  Bezug  auf  Laktationszeit  dieser  25  Kühe  nach  Möglich- 
keit dasselbe  Verhältnis,  zum  Ausdruck  kam,  wie  es  sich  bei  der  Gesammtzahl  der 
180  Kühe  stellte.  Diese  so  ausgewählten  Kühe  wurden  unter  derselben  Aufsicht  ge- 
molken, von  der  gemolkenen  Milch  eine  genaue  Durchschnittsprobe  entnommen  und 
dem  hiesigen  Laboratorium  zugestellt.  Daselbst  blieb  die  Probe  24  Stunden  in  einer 
Satte  der  Aufrahmung  überlassen.  Der  alsdann  abgeschöpfte  Rahm  wurde  in  einem 
Stöpselglas  durch  Schütteln  verbuttert.  Die  Untersuchung  des  gewonnenen  Butterfettes 
ergab  folgende  Analysen  werthe: 

Refraktometerzahl         Reichert-Meissl'sche  Zahl        Verseifungszahl 
53,0  22,16  220,40. 

Da  die  Milch  nach  der  ersten  Abrahmung  noch  nicht-  geronnen  war,  gelang  es, 
nach  weiteren  24  Stunden  nochmals  genügend  Rahm  und  daraus  Fett  zu  je  einer  Unter- 
suchung zu  gewinnen.    Die  gefundenen  Werthe  stellten  sich  wie  folgt: 

Refraktometerzahl         Reichert-Meissl'sche  Zahl        Verseifungszahl 
53,2  22,22  221,75. 

Die  Abweichung  dieser  Werthe  von  den  bei  der  ersten  Butterung  erhaltenen 
sind  zu  unbedeutend,  als  dass  daraus  Schlüsse  gezogen  werden  könnten. 

Der  Rest  der  obigen,  von  den  25  Kühen  ermolkenen  Milch  wurde  unter  Aufsicht 
derselben  Herren  an  Ort  und  Stelle  entrahmt,  der  Rahm  in  die  Lehrmeierei  des  milch- 
wirthschaftlichen  Instituts  nach  Kiel  überführt  und  dort  unter  Aufsicht  verbuttert. 

Eine  dem  diesseitigen  Laboratorium  von  dieser  Butter  übersandte  Probe 
wies  die  Werthe  auf: 

Refraktometerzahl         Reichert-Meissl'sche  Zahl         Verseifungszahl 
53,0  22,11  219,74. 

Sieht  man  von  der  Abweichung  der  Refraktometerzahl  als  unwesentlich  für  die 
Beurtheilung  der  Reinheit  der  Butter  ab,  so  ist  durch  diese  Untersuchung  sowohl 
die  Ursprungsidentität,  wie  auch  die  natürliche  Reinheit  der  sämmtlichen  vorliegenden 
Butterproben  erwiesen. 

Nach  obigen  Ergebnissen  hat  die  veränderte  Lebens-  und  Fütterungsweise 
der  Kühe  in  den  ersten  4  Tage  nach  dem  Wechsel  einen  Einfluss  auf  die  Höhe 
der  Reichert  -  Meissl'schen  Zahl,  sowie  die  Verseifungszahl  nicht  ausgeübt. 
Anders  ist  es  jedoch  mit  der  Refraktometerzahl,  welche  um  volle  2  Grade  zurück- 
gegangen ist.  Die  in  der  Meierei  am  26.  Okt.  von  den  genannten  Herren  vor- 
gefundene Butter  entstammte,  wie  gesagt,  einem  früheren  Bereitungstage  und 
kommt  deshalb  nicht  mehr  in  Betracht. 

Bemerkenswert!-  ist  die  Korrespondenz  der  Refraktometerzahl  mit  der 
Jodzahl,  wie  die  folgende  Zusammenstellung  zeigt: 
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...      .  .    ,      «      ,  Refrakto-       Jod-  Reichert-  Yerseifungs- 

HoNteimsche  (jrutsbutter  ..  .  .      ,r  .    .,    ,      „  . .  .. 

meterzahl       zahl      Meissl  sehe  Zahl  zahl 

v.  21.  Okt.  von  180  Kühen         55,0        49,57  22,80  218,53 

v.  26.  Okt.  von     25  Kühen         53,0        40,00  22,11  219/741). 

Die  Werthe  für  die  Reichert -Meissl'schen  Zahlen  bei  den  oben  als  reine 
Naturbutter  erwiesenen  Butterproben  liegen  in  derselben  Höhe,  wie  sie  in  den- 
selben Monaten  des  vorigen  Jahres  bei  Kühen  mit  Weidegang  im  Laboratorium 
des  milchwirthschaftlichen  Instituts  zu  Hameln  zur  Beobachtung  gelangten. 
Dort  gingen  die  Reichert -Meissl'schen  Zahlen  sogar  bis  19,6  herunter,  die  Re- 
fraktometerzahl bis  57,5  herauf.  Auch  dort  war  das  Butterfett  aus  unter  Auf- 
sicht ermolkener  Milch  gewonnen8). 

Nach  den  oben  ermittelten  Umständen  im  Zusammenhange  mit  den  über 
den  Einfluss  des  Laktationsstadiums  der  Kühe  auf  die  Reichert-Meissl'sche  Zahl 
des  Butterfettes  vorliegenden  Veröffentlichungen,  z.B.  von  Vieth3),  unterliegt 
es  keinem  Zweifel,  dass  in  diesem  Falle  die  abnormen  Werthe  auf  den  Um- 
stand zurückzuführen  sind,  dass  fast  alle  Kühe,  von  denen  das  Butterfett  pro- 
ducirt  worden  war,  altmelk  waren.  Diese  Thatsache  gewinnt  aber  eine  be- 
sondere Deutung  dadurch,  dass  in  Schleswig- Holstein  seitens  der  Milch wirthe 
allgemein  angestrebt  wird,  die  Kalbezeit  der  Kühe  in  die  ersten  Monate  des 
Jahres  fallen  zu  lassen,  sodass  im  Herbst  die  Mehrzahl  der  Kühe  altmelk  ist. 
Nach  unseren  früheren  Befunden  tritt  auch  im  Herbst  regelmässig  ein  starkes 
Sinken  der  durchschnittlichen  Werthe  für  die  Reich ert-Meissl'sche  und  die  Ver- 
seifungszahl,  hingegen  ein  Steigen  der  Refraktometerzahl  ein,  und  die  Zahl  der 
muthma asslich  abnormen  Fälle  erreicht  ihr  Maximum. 

Untenstehende  Tabelle  giebt  die  Mittelwerthe  der  Reichert  -  Meissl'schen 
Zahlen  für  die  einzelnen  Monate  an,  wie  dieselben  am  hiesigen  hygienischen 
Institut  für  239  während  der  Jahre  1894,  1895  und  1896  zur  Untersuchung  ge- 
langten inländischen  Butterproben  aus  völlig  unverdächtiger  Quelle  ermittelt 
worden  sind. 

Jan.   Febr.  März   April    Mai     Juni     Juli    Aug.    Sept.    Okt.    Nov.    Deo. 

Anzahl   der  unter- 
suchten Proben        36       13        12        6         10        13       24       18        27       40    '[14      [26 

Reichert-Meis.sl'sche 
Zahl  (Mittel)         29,80  30,49  31,37  30,96  30,13  31,41  28,57  27,16  27,55  26,25  29,19  29,42 

Durch  den  vorliegenden  Fall  werden  die  Eingangs  erwähnten  Schwierig- 
keiten so  deutlich  beleuchtet,  dass  wir  auf  weitere  Darlegung  in  dieser  Hinsicht 
verzichten  können.  Wir  sind  trotzdem  nicht  der  Ansicht,  dass  man  unter 
solchen  Umständen  auf  eine  Kontrole  der  Butter  mit  Hülfe  der  bekannten  chemi- 
schen  und    physikalischen  Methoden   verzichten  sollte,    wir  möchten  vielmehr 


')  Eine  Meiereibutterprobe  unbekannten  Ursprungs  vom  13.  November  ds.  Jahre*  ergab 
folgende  Werthe:  Refruktonieterzahl  48,0,  Jodzahl  25,24,  Reichert-MeissKsehe  Zahl  32,40,  Yer- 
heifungszalil  241,65. 

*)  MiMi-Ztg.  18%,  25,  828. 

s)  u.  a.  O. 
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ganz  im  Sinne  des  Vorschlages  von  Sendtner1)  auch  unsererseits  die  Notwendig- 
keit betonen,  bei  jeder  verdächtigen  Butter  wenn  möglich  auf  deren  Produk- 
tionsort zurückzugreifen.  In  allen  grösseren  Städten  werden  die  Schwierig- 
keiten dabei,  besonders  in  denjenigen,  deren  Untersuchungsämter  entweder 
nicht  in  genügendem  Zusammenhang  mit  den  Polizeibehörden  stehen  oder  nicht 
mit  ausreichenden  Befugnissen  zu  selbstständigem  Vorgehen  ausgerüstet  sind, 
fast  unüberwindliche  sein.  Die  Möglichkeit  einer  allgemeinen  Durchführung  der 
Kontrole  in  dem  angedeuteten  Sinne  wäre  jedoch  gegeben,  wenn,  wie  in  dem 
vorliegenden  Falle,  die  die  Interessen  der  Landwirthschaft  vertretenden  Organi- 
sationen bezugsweise  deren  Institute  die  fachgemässe  Entnahme  der  Proben  und 
die  Anstellung  der  erforderlichen  Erhebungen  u.  s.  w.  übernehmen  würden. 

Hieran  würden  die  Producenten  ein  ebenso  grosses  Interesse  haben  wie 
der  ehrliche  Handelsstand. 

Herr  Dr.  Weigmann  hat  sich  in  dankenswerthester  Weise  bereit  erklärt, 
nach  Möglichkeit  alle  Fälle,  in  welchen  Butter  aus  Schleswig -Holstein  bei  der 
Untersuchung  anormale  Werthe  liefert,  aufzuklären.  Vielleicht  bieten  auch 
andere  milchwirthschaftliche  Institute  den  Nahrungsmitteluntersuchungsanstalten 
ihrer  Bezirke  in  gleicher  Weise  die  Möglichkeit,  dass  die  letzteren  die  reellen 
Kaufleute  und  Producenten  vor  ungerechtfertigtem  Verdacht,  sich  selbst  aber 
vor  irrthümlichen ,  und  darum  das  Ansehen  derartiger  Anstalten  überhaupt 
untergrabenden  Beanstandungen  zu  schützen.  Es  wäre  mit  Freuden  zu  begrüssen, 
wenn  sich  für  das  ganze  Reich  eine  möglichst  einheitliche  Organisation  im  obigen 
Sinne  begründen  Hesse. 


Beiträge  znr  Analyse  der  Fette. 

I.  Ueber  Gewinnung  und  Krystallformen  von  Cholesterin 

and  Phytosterin  ans  Fetten« 

Von 
A.  Bömer  in  Münster  i.  W. 

Bei  Gelegenheit  der  Abgabe  eines  umfangreichen  kritischen  Gutachtens 
über  verschiedene,  in  einem  kürzlich  beendeten  Schmalzfälschungsprocesse  ab- 
gegebene chemische  Gutachten3)  über  Verfälschung  von  Schweineschmalz  durch 
Zusatz  von  Baumwollsamenöl  erschienen  besonders  zwei  Methoden  für  den 
Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Schweineschmalz  einer  besonders 
eingehenden  Prüfung  werth;  dieselben  boten  nach  den  ihnen  zu  Grunde  liegen- 
den Principien  die  meiste  Aussicht  für  einen  sicheren  Nachweis  von  Baumwoll- 


•)  a.  a.  0. 

*)  Unter  diesen  Gutachten  fanden  sich  einige  von  so  eigentümlicher  Art,  dass  sie  ver- 
dienten, an  den  Pranger  gestellt  zu  werden,  doch  sei  hier  nur  eine  Probe  davon  wörtlich 
wiedergegeben:    «...  Beide  Proben    enthielten  Spuren   Kochsalz,    keine   Beimengungen    von 
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samenöl,  sind  aber  bis  jetzt  anscheinend  noch   verhältnissmässig  wenig  ange- 
wendet und  geprüft 
Es  sind  dies: 

1.  Der  Nachweis  des  Phvtosterins  des  Baomwollsamenöls  im  Schweine- 
fett  und 

2.  die  Bestimmung  der  Jodzahl  der  Oelsänren  im  Schweinefett 

Die  Untersuchungen  über  die  Brauchbarkeit  dieser  beiden  Methoden  haben 
uns  auch  später  noch  längere  Zeit  in  Anspruch  genommen  und  soll  in  der  vor- 
liegenden Arbeit  über  einen  Theil  der  gewonnenen  Resultate  berichtet  werden. 

A.  Ueber  das  Vorkommen  von  Cholesterin  und  Phytosterin 

in  Thier-  und  Pflanzenfetten. 

Das  Cholesterin  ist  bereits  seit  langer  Zeit  als  eine  zwar  nur  in  verhält- 
nissmässig  geringen  Mengen  vorkommende,  aber  sehr  weit  in  den  Bestandteilen 
und  Produkten  des  Thierreiches  verbreitete  Verbindung  bekannt,  so  z.  B.  findet 
es  sich  im  Thierreich  in  der  Galle,  woher  es  seinen  Namen  erhalten  hat,  im 
Nervengewebe,  im  Blute,  im  Fette  der  thierischen  Körper,  in  der  Milch,  im 
Harn,  aus  dem  es  sich  bekanntlich  pathologisch  mitunter  in  den  sog.  Gallen- 
steinen in  grösseren  Mengen  abscheidet  und  zusammenballt.  Diese  Gallensteine 
bilden  ein  sehr  geeignetes  Material  zur  Darstellung  von  reinem  Cholesterin. 

Im  Nachfolgenden  gebe  ich  die  Uebersicht  der  wesentlichsten  über  Cho- 
lesterin und  Phytosterin  handelnden  Arbeiten  etwas  ausführlich,  weil  sie  gleich- 
zeitig auch  diejenigen  Angaben  enthalten  soll,  auf  die  in  den  demnächst  er- 
scheinenden weiteren  Abhandlungen  über  den  vorliegenden  Gegenstand  zurück- 
gegriffen werden  wird. 

Ein  weiteres  leichter  zu  beschaffendes  Ausgangsprodukt  zur  Darstellung 
des  Cholesterins  ist  das  Wollfett. 

F.  Hartmann*)  wies  vor  langen  Jahren  nach,  dass  im  Wollfette  kein  Glycerin, 
sondern  ein  Cholesterin  vorhanden  sei,  welches  zwar  die  Farbenreaktionen  des  Cho- 
lesterins zeigte,  aber  bei  112°  C.  schmolz,  während  von  Strecker  und  Hoppe-Seiler 
als  Schmelzpunkt  des  Cholesterins  145°  C.  angegeben  wurde.     E.  Schulze3)  hat  das 

Soda,   Potasche,  Kreide,  Thon,  Stärke,  Kalk  und  Alaun  und  waren  beide  Proben  vollkommen 
in  A  et  her,  Chloroform,  Schwefelkohlenstoff,  absol.  Alkohol  löslich. 

Der  Schmelzpunkt  von  Probe  (I)  ist     46°  C. 
„    Erstarrungsp.      „         „       -      „       28°  C. 
„    Schmelzpunkt     r         „     (II)    „       49°  C. 
v    Erstarrangsp.      ..         „       v      „       30°  C. 
Obige«  Untersuchungsresultat  zeigt,  an,  dass  beide  Proben  reines  Schweineschmalz  sind.    Hoch- 
achtungsvoll N.  N."     Es    darf   wohl  kaum  wunderbar  erscheinen,   wenn    dieser    Gutachter  in 
Widerspruch  kam  mit  anderen,  durch  die  in  denselben  Proben  ein  Baumwollsamenölzusatz  nach- 
gewiesen war,  dessen  Vorhandensein  in  der  That  auch  der  Fabrikant  durchaus  nicht  bestritt. 

')  Inaugural- Dissertation,  Göttingen  1868,  ref.  nach  E.  Schulze.  Vergl.  nachstehende 
Kussnote  3. 

*)  Joiirn.  f.  prakt.  Chem.  1«73,  N.  F.,  7,  163. 
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Cholesterin  aus  Wollfett  einer  eingehenderen  Untersuchung  unterzogen.  Er  verseifte 
Wollfett  mit  alkoholischer  Lauge  in  einer  geschlossenen  Flasche,  verdampfte  den  Al- 
kohol und  Hess  das  mit  Aether  aus  der  wässerigen  Seifenlösung  ausgezogene  Cholesterin 
aus  Aetheralkohol  (1:3  —  4)  krystallisiren.  Das  sich  so  vorwiegend  ausscheidende  Cho- 
lesterin schmolz  nach  mehrmaligem  Umkrystallisiren  bei  144,5°  C.  zu  einer  farblosen 
krystallinisch  erstarrenden  Flüssigkeit  und  ergab  bei  der  Analyse  83,35%  Kohlenstoff, 
11,80  %  Wasserstoff,  4,85  °/0  Sauerstoff,  während  die  daraus  abgeleitete  Formel  C26H440 
83,87  %  Kohlenstoff,  11,83  %  Wasserstoff  und  4,30  %  Sauerstoff  erfordert. 

Bei  wiederholtem  Auskochen  von  Wollfett  mit  Alkohol  erhielt  E.  Schulze  neben 
etwas  flockig  sich  ausscheidender  Substanz  Cholesterin  vom  Schmelzpunkte  145°  C. 

Da  das  Cholesterin  ohne  vorherige  Verseifung  aus  dem  alkoholischen  Auszuge 
krystallisirte,  ergiebt  sich,  das 8  dasselbe  auch  im  freien  Zustande  im  Wollfett  vorhanden 
ist.  Der  unlösliche  Theil  (85—90%)  des  Wollfettes  lieferte  nach  dem  Verseifen  und 
Ausziehen  mit  Aether  nur  einzelne  Krystallblättchen  vom  Aussehen  des  Cholesterins, 
aber  viel  einer  flockigen  gallertartigen  Masse,  welche  die  Cholesterin -Reaktion  stark 
gab,  aber  durch  Umkrystallisiren  aus  Alkohol  nicht  gereinigt  werden  konnte;  dagegen 
schied  sie  sich  aus  Aceton  in  Krystallen  aus,  die  84,09%  Kohlenstoff  und  11,88%  Wasser- 
stoff enthielten,  also  mit  dem  Cholesterin  isomer  waren. 

E.  Schulze  reinigte  diesen  Körper,  dem  er  den  Namen  Isocholesterin  gab, 
durch  Darstellung  seines  Benzoesäureesters  und  fand  für  das  aus  dem  Benzoesäure- 
ester  abgeschiedene  Isocholesterin  einen  Schmelzpunkt  von  137— 138°  C;  die  Analyse 
ergab  einen  Kohlenstoffgehalt  von  83,59  und  83,77%  und  einen  Wasserstoffgehalt  von 
11,96  und  12,00%. 

Das  Isocholesterin  besitzt  dieselben  Löslichkeitsverhältnisse  wie  das  Cholesterin, 
giebt  auch  die  übrigen  Reaktionen  desselben,  nicht  jedoch  die  Reaktion  mit  Chloro- 
form und  Schwefelsäure. 

In  einer  späteren  Arbeit1)  empfiehlt  E.  Schulze  die  Darstellung  des  Benzoe- 
säureesters zur  Darstellung  des  Cholesterins  aus  Gemengen  mit  Wachs  und  der- 
gleichen. Ferner  wird  nach  E.Schulze2)  der  Schmelzpunkt  des  Cholesterins  durch 
eine  Beimischung  von  Isocholesterin  wesentlich  herabgedrückt. 

G.  M.  R.  Beneke8)  hat  zuerst  , Cholesterin  im  Pflanzenreiche  aufgefunden".  Er 
stellte  dasselbe  aus  Saaterbsen  dar,  die  er  zerkleinerte  und  längere  Zeit  (24—36  Stunden) 
bei  36  —  40°  C.  mit  94%igem  Alkohol  digerirte.  Das  gelöste  Fett  verseifte  er  mit  Blei- 
giätte  und  Barytwasser.  Beneke  erhielt  aus  2500  g  Erbsen  nur  1,5  g  Cholesterin,  das 
in  „schneeweissen,  seideglänzenden  Schuppen"  krystallisirte  und  nach  den 
Untersuchungen  von  Kolbe  bei  136—137°  C.  schmolz  und  die  Zusammensetzung 
84,1%  Kohlenstoff,  12,1%  Wasserstoff,  3,8%  Sauerstoff  hatte. 

Beneke  führt  an,  dass  der  Schmelzpunkt  mit  dem  von  Zwenger4)  und  Heintzs) 
für  das  thierische  Cholesterin  bestimmten  Schmelzpunkte  übereinstimme.  Auch  die 
Form  der  Krystalle,  sowie  das  charakteristische  mikrochemische  Verhalten  gegen  konc. 
Schwefelsäure  stimmten  mit  denen  des  Cholesterins  überein.  Am  Schlüsse  seiner  Ab- 
handlung theilt  Beneke  dann  noch  mit,  dass  er  auch  aus  Olivenöl  Cholesterin  ge- 

»)  Zeitschr.  anal.  Cheni.  1878,  17,  173. 

a)  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1873,  ö,  252. 

*)  Ann.  Chem.  Pharm.  1862,  122,  249—255. 

*)  Ann.  Chem.  Pharm.  59,  347. 

*)  Ann.  Chem.  Pharm.  76,  366. 
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wonnen  habe,  aber  „nach  einer  noch  umständlicheren  Methode".  Krystallform  und 
mikrochemische  Reaktion  Hessen  keinen  Zweifel  an  der  Natur  der  gewonnenen  Kry- 
stalle  aufkommen. 

In  einer  weiteren  Abhandlung  über  „Dimorphie  und  Löslichkeitsverhältnisse  des 
Cholesterins"1)  führt  Beneke  aus,  dass  sich  Cholesterin  vollständig  in  Eisessig  löse 
und  beim  Erkalten  in  schönen  seidenglänzenden  Krystallbüscheln  anschiesse  in  der 
Form  sechsseitiger  Prismen,  die  in  Alkohol  gelöst,  wieder  in  der  gewöhnlichen  Form 
des  Cholesterins  krvstallisiren. 

Hoppe- Seiler  erwähnt  in  seinem  Lehrbuche  der  Physiologischen  Chemie  (1877) 
das  Vorkommen  in  Rüb-  und  Mandelöl31). 

0.  Hesse')  führte  für  das  pflanzliche  Cholesterin,  welches  er  aus  Kalabarbohneii 
darstellte,  den  Namen  Phyto  Sterin  ein  und  wies  gegenüber  Beneke  auf  die  Ver- 
schiedenheit desselben  von  dem  thierischen  Cholesterin  hin.  O.  Hesse  fand  für  das 
Phytosterin  den  Schmelzpunkt  132  — 133 u  C.  und  die  Zusammensetzung  83,87%  Kohlen- 
stoff, 11,88%  Wasserstoff  und  4,30  %  Sauerstoff. 

Ueber  die  Krystallform  giebt  0.  Hesse  an,  dass  das  Phytosterin  aus  heissem  Al- 
kohol in  glänzenden  Blättchen,  welche  Krystallwaaser  enthalten,  und  aus  Chloroform, 
Aether  und  Petroläther  in  wasserfreien,  seidenglänzenden  Nadeln  krystallisire.  Auch 
O.  Hesse  beobachtete  die  Löslichkeit  in  Essigsäure.  Die  spec.  Drehung  fand  er 
zu  [«]D  =  —  34,2°.  Für  Cholesterin  aus  Gallensteinen  fand  O.  Hesse  den  Schmelzpunkt 
145— 146°  C.  und  die  spec.  Drehung  [«]D  =—(36,61  -f- 0,249p);  er  hält  dasselbe  für  das 
nächst  niedere  Homologe  des  Phytosterins  und  glaubt,  dass  eine  Reihe  älterer  Be- 
stimmungen es  wahrscheinlich  machen,  dass  das  Phytosterin  auch  im  Thierkörper,  viel- 
leicht neben  Cholesterin  vorkomme  und  verweist  dabei  auf  Gmelin,  Organische 
Chemie  4,  2092. 

Maly4)  hat  darauf  hingewiesen,  dass  das  Phytosterin  mit  dem  Isocholesterin 
(Schulze)  möglicherweise  identisch  sei,  welches  den  Schmelzpunkt  137°  C.  hat,  da 
Hesse  nicht  angegeben  habe,  ob  das  Phytosterin  die  Farbenreaktion  des  Cholesterins 
in  Chlorotormlösung  mit  konc.  Schwefelsäure  gebe  oder  nicht,  wie  das  Isocholesterin. 

O.Hesse5)  hat  in  einer  späteren  Arbeit  „  Ueber  Phytosterin  und  ParaCholesterin* 
das  Phytosterin  auf  seine  Farbenreaktionen  untersucht  und  gefunden,  das  dieselben 
mit  denen  des  Cholesterins  identisch  seien.  In  derselben  Arbeit  wendet  sich  O.  Hesse 
gegen  die  Arbeit  von  J.  Reinke  und  H.  Rodewald6),  welche  aus  dem  Schleimpilze 
Aethalium  septicum  (der  sog.  Loheblüthe)  ein  Cholesterin  dargestellt  haben,  dass  in 
seinen  allgemeinen  Eigenschaften  wesentliche  Uebcreinstimmung  mit  dem  Cholesterin 
und  Isocholesterin  des  Thierkörpers,  sowie  mit  dem  Cholesterin  Beneke's  aus  Erbsen 
und  dem  Phytosterin  Hessens  zeigte.  Verfasser  geben  ihm  deu  Namen  Paracho- 
lesterin:  es  besitzt  dasselbe  Verhalten  gegen  Alkohol,  Aether,  Chloroform  wie  die 
übrigen  Cholesterine,  schmilzt  bei  134°— 134,5°  (unkorrigirt)  und  zeigte  in  Chloroform- 
lösung eine  spec.  Drehung  [«]D  von  —  27,24°  bis  —  28,88°  (je  nach  der  Koncentration 

')  Ann.  Chem.  Pharm.  1863,  1*27,  105-107. 

2)  Nach  E.  Salkowski,  Zeit  sehr.  anal.  (Vi».  1H87,  26,  570. 

»)  Ann.  Chem-  1878,  192,  175-179. 

4)  Nach  E.  Salkowski,   Zeitsi-hr.  anal.  Clumi.  1887,  26,  570:    dusolhst  nach  Jahresher. 

f.  Thiercliemie,  1878,  S.  70. 

»)  Ann.  Chem.  18S2,  211,  283-284. 
«)  Ann.  Clu-m.  1881.  207,  229  -235. 
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der  Lösung).  Die  Zusammensetzung  fanden  sie  als  innerhalb  der  Fehlergrenzen  mit 
dem  Cholesterin  übereinstimmend. 

Der  Benzoe'säureester,  nach  dem  Verfahren  von  Schulze  und  Urich1)  darge- 
stellt, krystallisirte  aus  ätherischer  Lösung  in  dünnen,  glänzenden,  rechteckigen  Tafeln 
aus,  die  bedeutend  länger  sind  als  breit  und  bei  127—128°  (uiikorr.)  schmelzen,  während 
der  Cholesterylester  bei  125—130°,  der  Isocholesterinester  bei  190—191°  schmilzt  Ob- 
wohl Paracholesterin  und  Phytosterin,  wie  VerfT.  selbst  anführen,  bezüglich  Schmelz- 
punkt, Krystallform  und  Löslichkeitsverhältnisse  nicht  erheblich  von  einander  ver- 
schieden sind,  halten  sie  beide  Substanzen  dennoch  wegen  der  etwas  niedrigeren 
spec.  Drehung  des  Paracholesterins  und  der  Verschiedenheit  der  Farbenreaktionen 
kaum  für  identisch;  sie  halten  jedoch  die  Verschiedenheit  für  nicht  sicher  erwiesen, 
weil  das  Phytosterin  noch  nicht  genauer,  besonders  auf  die  Farbenreaktionen  und  die 
Eigenschaften  seines  Benzoesäureesters,  untersucht  sei  und  sprechen  die  Vermuthung 
aus,  ob  das  Phytosterin  nicht  etwa  ein  Gemenge  von  Paracholesterin  und  von  normalem 
Cholesterin  sei,  welch  letzteres  auch  in  den  ersten  Fraktionen  der  Krystallisation  von 
Acthalium  septicum  vorkommt.  Bezüglich  der  Farbenreaktion  weist  O.  Hesse  in  der 
bereits  oben  angeführten  Arbeit  darauf  hin,  dass  die  Farbenreaktionen  von  Phytosterin 
und  Cholesterin  dieselben  und  also  vom  Paracholesterin  verschieden  seien. 

E.  Schulze  und  J.  Barbieri*)  stellten  aus  Samen  und  Keimlingen  von  der  gelben 
Lupine  durch  Verseifen  des  Aetherextraktes  und  Ausziehen  der  Seife  mit  Aether  Cho- 
lesterin dar  und  reinigten  dasselbe  durch  Ueberführung  in  den  Benzoäsäureester,  der 
in  dünnen  glänzenden  Blättchen  krystallisirte,  die  unter  dem  Mikroskope  als  recht- 
winkelige Täfelchen  (meist  doppelt  so  lang  als  breit)  erschienen. 

Das  durch  Zerlegung  des  Benzoesäureesters  dargestellte  Cholesterin  krystallisirte 
in  dünnen,  glänzenden,  kry  stall  wasserhaltigen  Blättchen  und  hatte  den  Schmelzpunkt 
136  —  137°.  Die  Farbenreaktion  mit  konc.  Schwefelsäure  in  Chloroformlösung  war  die- 
selbe, wie  beim  Cholesterin  aus  Wollfett  oder  Gallensteinen,  desgleichen  war  die 
Farbenreaktion  beim  Eindampfen  mit  Salzsäure  und  Eisenchlorid  dieselbe  wie  bei 
reinem  Cholesterin. 

Die  spec  Drehung  [a]D  fanden  Verff.  in  einer  Chloroformlösung,  welche  in  50  cem 
2,792  g  wasserfreie  Substanz  enthielt,  zu  —  36,408). 

Das  Cholesterin  aus  Lupinen,  unterscheidet  sich  also  vom  gewöhnlichen  Cho- 
lesterin durch  den  um  8—9°  niedrigeren  Schmelzpunkt  und  durch  die  abweichende 
Krvstallform  des  Benzoesäureesters. 

m 

Besonderes  Interesse  bieten  für  unsere  Zwecke  die  weiteren  Angaben  von 
Schulze  und  Barbieri  über  das  Verhalten  eines  Gemenges  von  gewöhnlichem 
Cholesterin  nnd  ihrem  Cholesterin  aus  gelben  Lupinen.  Aus  einem  Gemenge 
beider  Körper,  in  Alkohol  gelöst,  krystallisirten  beim  Erkalten  nicht  die  beiden 
gelösten  Substanzen  in  ihren  gewöhnlichen  Formen,  sondern  es  schied  sich  ein 
Haufwerk  kleiner  Nadeln  aus,  welches  mit  blossem  Auge  betrachtet  nicht 
deutlich  krystallinisch  erschien.  Der  Schmelzpunkt  des  Gemenges  lag  ungefähr 
in  der  Mitte  zwischen  den  Schmelzpunkten  der  beiden  im  Gemenge  vorhandenen 
Cholesterine. 


*)  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1874,  7,  570. 

*)  Journ.  prakt.  Chem.,  1882,  N.  F.  25,  159—179. 

*)  Berechnet  nach  Tollens:  Ben  deutsch,  chem.  Ges.  1876,  9,  487  u.  616. 

N.  98.  * 
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Aus  Wurzel  und  hypocotylem  Glied  der  Keimlinge  stellten  Schulze  und  Bar- 
bieri  noch  einen  anderen  dem  Cholesterin  ganz  ähnlichen  Körper  dar,  der  dieselbe  Zu- 
sammensetzung hat  und  dieselben  Farbenreaktionen  zeigt,  wie  das  Cholesterin,  aber  bei 
158— 159°  C.  schmilzt  und  eine  spec.  Drehung  [«]D  =  —49,6  besitzt.  Sie  halten  es  für 
möglich,  dass  die  beiden  Cholesterine  aus  Lupinen  mehr  oder  minder  Gemische  von 
denselben  zwei  (reinen)  Substanzen  seien.  Ferner  weisen  Verff.  entgegen  ihren  früheren 
Angaben  (vergl.  S.  25)  darauf  hin,  dass  das  Isocholesterin  aus  Wollfett  auch  im  ganz 
reinen  Zustande  die  Reaktion  mit  Chloroform  und  Schwefelsäure,  jedoch  sehr  schwach, 
gebe.  Der  Schmelzpunkt  der  bis  zu  10  mal  umkrystallisirten  Proben  betrug  138,0 — 138,5°  C. 

In  einem  Nachtrage  zu  vorstehender  Arbeit  macht  E.  Schulze1)  noch  einige  An- 
gaben über  die  Farbenreaktionen  mit  Chloroform  und  Schwefelsäure  nach  dem  Vor- 
schlage von  0.  Hesse.  E.  Schulze  und  J.  Barbieri  fanden  in  den  schalenfreien 
Lupinensamen  durch  Ausziehen  der  verseiften  Masse  mit  Aether  für  die  wasserfreie 

Substanz : 

Probe  A  0,31%  Aetherextrakt  mit  48,9%  Cholesterin  =  0,152% 

-      B  0,28%         -        -  -    48,4  -  -      =  0,136- 

Cholesterin  in  Procenten  der  Trockensubstanz  der  Samen. 

Paschkis2)  stellte  durch  Verseifen  des  alkoholischen  Auszuges  von  Colchicum- 
samen  Ph ytosterin  dar,  das  aus  heissem  Alkohol  in  perlmutterglänzenden  Blättchen  kry- 
stallisirte,  bei  133°  schmolz,  in  Chloroform  ein  spec.  Drehungsvermögen  [ce]D  =  — 32,7° 
besass  und  dessen  Zusammensetzung  der  Formel  C,6  Nu  O  +  H,0  entsprach. 

E.  Heckel  und  Schlagdenhaufen3)  haben  verschiedene  ölhaltige  Samen4)  etc. 
auf  ihren  Cholesteringehalt  untersucht.  Sie  fanden  beim  Auskochen  der  Fette  mit 
Alkohol  im  Rückstand  des  Alkoholauszuges  starke  Cholesterin -Reaktion  und  zwar 
stärker  als  im  Alkoholunlöslichen.  Der  lösliche  Theil  schied  nach  einem  Monat 
Krystallblättchen  aus,  die  zwischen  Fliesspapier  abgedrückt  starke  Farbenreaktion  er- 
gaben und  bei  131°— 138°  schmolzen.  Bei  einer  zweiten  Reihe  von  Versuchen  wurden 
die  Fette  verseift,  die  Seifen  in  Wasser  gelöst  und  mit  einer  grossen  Menge  von  Aether 
ausgeschüttelt.  Der  Aetherrückstand  bestand  aus  einer  Krystallmasse  von  rhomboe- 
drischen  Tafeln  oder  feinen  Nadeln,  die  bei  135—138°  C.  schmolzen  und  dieselben 
Farbenreaktionen  und  Löslichkeitsverhältnissc  zeigten  wie  das  Chloroform. 

J.  König5)  fand  im  Wiesenheu  ein  Phytosterin  von  134°  Schmelzpunkt,  welches 
er  nach  den  damaligen  Anschauungen  für  ein  Gemisch  von  Cholesterin  und  Isochole- 
sterin hielt. 

A.  Arnaud6)  hat  in  seiner  Arbeit  „Ueber  das  Vorkommen  von  Cholesterin  in 
der  Karotte"  nachgewiesen,  dass  das  von  Husemann  aus  Karotten  dargestellte 
„Hydrocarotin"  nichts  anderes  sei  als  unreines  vegetabilisches  Cholesterin.  Husemann 
fand  den  Schmelzpunkt  zu  126,8°  und  berechnet  die  Formel  zu  C18H30O,  welche  82,4%  C 
erfordert.  Arnaud  fand  den  Schmelzpunkt  136,5°  C,  die  spec.  Drehung  [a]D  =  —  35° 
und  einen  Gehalt  von  83,90%  Kohlenstoff  und  12,20%  Wasserstoff. 


')  Journ.  prakt.  Cheni.  1882,  N.  F.  25,  458—462. 
-)  Zeitschr.  physich  Chem.  1884,  8,  356. 
»)  Compt.  rend.  1886,  102,  1317—1319. 

4)  Gynocardia   odorata  Koxb.,    Giulandina  Bonducella   Flemm.,    Caesalpinia   Bonducella 
Itoxb.,  Abrus  precatorius  Lara,  und  die  Blätter  von  Erythroxyllum  liypericifoLium  Lam. 
*)  Landw.  Vers.-Stat.  1873,  16,  47. 
6)  Compt.  rend.  1886,  102,  1319—1322. 
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Diese  letzteren  Zahlen  entsprechen  der  dem  Cholesterin  beigelegten  Formel 
CäBl,40  und  Ar naud  bezeichnet  das  Cholesterin  aus  Karotten  demnach  als  identisch' 
mit  dem  Phytosterin  Hesse 's  aus  Kalabarbohnen  und  dem  Cholesterin  Beneke's  aus 
Erbsen.  Arn  au  d  wendete  bei  der  Reinigung  seines  Cholesterins  aus  Karotten,  um 
sich  von  der  absoluten  Reinheit  seiner  Substanz  zu  überzeugen,  die  Methode  der 
successiven  Waschungen  nach  Chevreul  an. 

Ein  bestimmtes  Gewicht  (hier  6  g)  der  schon  möglichst  gereinigten  Substanz 
wurde  mit  20  ccm  Alkohol  von  95%  12  Stunden  bei  17°  C.  behandelt.    Es  war 

Schmelzpunkt  der  ursprünglichen  Substanz  132°  C. 

des  Ungelösten  134°  C. 

des  Gelösten  131°  C. 

Durch  10  ccm  Alkohol  sind  gelöst  0,0585  g  Substanz. 

Bei  den  in  derselben  Weise  erfolgenden  weiteren  Waschungen  wurde  gelöst 
zweite  dritte  vierte  fünfte  Waschung 

0,0435  g        0,0420  g       0,0420  g  0,0410  g. 

Bei  der  letzten  Waschung  war  der 

Schmelzpunkt  der  ursprünglichen  Substanz  136,5°  C. 

des  Ungelösten'  136,5°  C. 

des  Gelösten  136,5°  C. 

Es  war  dies  ein  sicheres  Zeichen  für  die  Reinheit  der  Substanz. 
Das  Cholesterin  aus  Karotten  ist  etwas  weniger  löslich  in  Alkohol  als  das  aus 
Gallensteinen.    100  ccm  Alkohol  (95%)  lösen  bei  17°  C: 

Cholesterin  aus  Gallensteinen  (Scbmp.  145,0°  C.)  0,710  g 

-    Karotten  (      -       136,5°  C.)  0,410  g. 

E.  Salkowski1)  hat  zuerst  in  seiner  Arbeit:  „Beiträge  zu  den  Unter- 
suchungsmethoden des  Leberthrans  und  der  Pflanzenöle"  die  Verschie- 
denheit der  in  thierischen  und  pflanzlichen  Fetten  vorkommenden  Cholesterine  bei 
der  Untersuchung  der  Fette  zum  Nachweise  von  Pflanzenfetten  in  thierischen,  im  Be- 
sonderen zum  Nachweise  von  Baumwollsaatöl  und  Rüböl  im  Leberthran  verwendet. 

Er  verseifte  50  g  Leberthran  durch  alkoholische  Kalilauge,  verjagte  den 
Alkohol  grösstenteils,  löste  die  übrigbleibende  Seifenlösung  in  viel  Wasser  (auf 
2  1)  und  schüttelte  die  stark  alkalische  Lösung  mit  Aether.  Unter  diesen  Ver- 
hältnissen dauert  nach  E.  Salkowski  infolge  von  Emulsionsbildung  die  Trennung 
der  Schichten  immer  sehr  lange  und  ist  oft  nur  durch  Zusatz  von  etwas  Alkohol 
einigermaassen  vollständig  herbeizuführen. 

Die  Aetherlösung  lieferte  abdestillirt  einen  alsbald  krystallinisch  erstar- 
renden, gelbliehen  Rückstand,  der  im  Wesentlichen  aus  Cholesterin  bestand. 
Durch  Umkrystallisiren  aus  heissem  Alkohol  und  Absaugen  des  Krystallbreies 
auf  Thonplatten  wurde  das  Cholesterin  als  blendend  weisse  Krystallmasse  vom 
Schmelzpunkt  146°  erhalten. 

100  g  Leberthran  lieferten  etwa  0,3  g  reines  Cholesterin,  doch  legt  E.  Sal- 
kowski auf  diese  Bestimmung  der  Menge  kein  Gewicht.  Jedenfalls  aber  [ent- 
hält der  Leberthran  mehr  Cholesterin  als  die  andern  thierischen  Fette. 


«)  Zeitschr.  anal.  Chemie  1887,  26,  557—587. 
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Von  Pflanzenfetten  untersuchte  £.  Salkowski:  Leinöl,  Rüböl,  Baum- 
wollsamenöl,  Palmöl,  Cocosnussöl  und  Palmkernöl.  Cholesterin  konnte 
er  aus  allen  diesen  Oelen,  mit  Ausnahme  des  Palmöls,  bei  welchem  der  Nachweis 
nieht  gelang,  darstellen,  doch  fand  er  die  Menge  desselben  wesentlich  geringer 
wie  beim  Leberthran.  Er  konnte  aus  100  g  Rüböl,  Leinöl,  Baumwollsamenöl  0,15 
bis  0,20  g  reines  Cholesterin  darstellen,  dagegen  aus  Cocosnussöl  und  Palmkernöl 
nur  äusserst  wenig.  Diese  Mengen  sind  nur  durch  einmalige  Extraktion  gewonnen 
und  geben  daher  nicht  die  Gesammtmenge  an.  Die  Reindarstellung  aus  Pflanzen- 
ölen erfolgt  nicht  so  leicht,  wie  aus  dem  Leberthran.  Unter  den  untersuchten 
Oelen  ist  das  Palmöl  das  einzige  aus  dem  Fruchtfleisch  gewonnene;  E.  Salkowski 
glaubt,  dass  das  Cholesterin  den  Samenölen  zukomme.  Ueber  die  Krystallform 
des  Cholesterins  aus  Pflanzenfetten  macht  er  folgende  Angaben: 

Die  heisse  gesättigte  oder  nahezu  gesättigte  alkoholische  Lösung  des 
warmen  Cholesterins  erstarrt  beim  Erkalten  zu  einem  Brei  von  Krystallblätt- 
chen,  die  des  Cholesterins  aus  Pflanzenölen  bildet  büschelförmig  gruppirte,  solide 
und  mitunter  ziemlich  breite  Nadeln. 

Weit  auffälliger  aber  treten  die  Unterschiede  bei  der  mikroskopischen 
Untersuchung  hervor.  Das  Cholesterin  der  Pflanzenöle  bildet  danach  sternfömig 
oder  in  Büscheln  angeordnete  lange,  ziemlich  solide  Nadeln,  das  thierische 
Cholesterin  dagegen  äusserst  dünne  rhombische  Tafeln,  häufig  mit  einem  ein- 
springenden Winkel.  Bei  langsamer  Ausscheidung  erscheint  das  Cholesterin  aus 
Pflanzenölen  in  Form  sehr  schön  ausgebildeter,  meistens  etwas  lang  gezogener 
sechsseitiger  Tafeln  (was  beim  eigentlichen  Cholesterin  nie  vorkommt);  auch 
an  den  bei  schneller  Ausscheidung  erhaltenen  Nadeln  ist  meistens  eine  charakte- 
ristische zweiseitige  Zuspitzung  an  dem  freien  Ende  erkennbar.  Das  mikro- 
skopische Bild  dieser  beiden  Cholesterine  ist  so  charakteristisch  verschieden, 
dass  man  niemals  im  Zweifel  sein  kann,  ob  Cholesterin  oder  Phytosterin  vorliegt. 

An  sämmtlichen  aus  den  erwähnten  Oelen  erhaltenen  Phytosterinproben 
bestimmte  E.  Salkowski  den  Schmelzpunkt  und  fand  je  nach  der  erreichten 
Reinheit  denselben  zwischen  132  und  134°  liegend. 

Die  Farbenreaktionen  der  Chloroformlösung  mit  Schwefelsäure  traten  bei 
allen  untersuchten  Phytosterinen  in  derselben  Weise  auf,  wie  beim  Cholesterin. 

„Es  steht  also  (nach  E.  Salkowski)  jedenfalls  ein  wesentlicher  Unter- 
schied des  Leberthrans  und  der  Thierfette  überhaupt  von  den  Pflanzenfetten 
fest;  die  Thierfette  enthalten  Cholesterin,  die  Pflanzenfette  Phytosterin,  soweit 
sie  überhaupt  cholesterinhaltig  sind." 

E.  Salkowski  hat  diese  Eigenschaften  der  Fette  zu  benutzen  gesucht  zum 
Nachweise  von  Pflanzenfetten  in  Thierfetten  speciell  in  Leberthran.  Er  stellte 
sich  Mischungen  von  Leberthran  mit  je  20  %  Rüböl,  Leinöl  und  Baumwollsamenöl 
her  und  untersuchte  diese  Mischungen  nach  folgendem  Gang: 

„Zu  10  g  Leberthran,  der  sich  in  einem  Kolben  befindet,  wurden  10  g  Kalihydrat, 
in  ebensoviel  Wasser  gelöst,  alsdann  noch  10  ccm  Alkohol  hinzugegossen.  Die  Mischung 
erhitzt  »ich  beim  Umschütteln  und  gelinden  Erwärmen  ziemlich  stark,  die  Verseifung 
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ist  in  wenigen  Minuten  beendigt  Die  Lösung  wird  mit  Wasser  auf  600 — 700  ccm  ver- 
dünnt, dann  in  einem  grossen  Schütteltrichter  mit  einer  grossen  Quantität  Aether  — 
cirka  500  ccm  —  kräftig  durchgeschüttelt.  Nachdem  sich  der  Aether  abgeschieden, 
wozu  immer  einige  Stunden  erforderlich  sind,  —  die  Abscheidung  kann  durch  Zusatz 
einer  kleinen  Menge  Alkohol  befördert  werden  —  wird  der  Aetherauszug  durch  trockenes 
Papier  filtrirt  —  wenn  er  ganz  klar,  ist  dies  nicht  erforderlich  —  und  bis  auf  einen 
kleinen  Rest  abdestillirt.  Da  in  dem  Rückstande  sich  fast  ausnahmslos  noch  etwas 
un verseiftes  Fett  befindet,  ist  es  zweckmässig,  den  Rückstand  nochmals  mit  etwas 
alkoholischer  Kalilauge  zu  erwärmen.  Die  resultirende  trübe  Flüssigkeit  wird  nunmehr 
nochmals  mit  wenig  Aether  geschüttelt,  der  Aetherauszug  nach  Ablaufenlasscn  der 
alkalischen  Lösung  einige  Mal  mit  Wasser  geschüttelt  zur  möglichst  vollständigen  Ent- 
fernung von  in  den  Aetherauszug  übergegangenen  Seifen,  der  Aetherauszug  dann 
in  einer  tiefen  Glasschale  verdunstet,  eventuell  vorher  abdestillirt,  der  Rückstand  in 
derselben  Glasschale  in  heissem  Alkohol  gelöst,  unter  Bedecken  der  Glasschale  mit 
einem  grossen  Uhrglase,  dann  eventuell  bis  auf  1 — 2  ccm  verdunstet. 

Die  beim  Erkalten  und  einigem  Stehen  sich  ausscheidende  breiige  Krystall- 
masse  wird  auf  eine  poröse  Thonplatte  ausgebreitet  und  nach  einigem  Trocknen 
direkt  der  Schmelzpunkt  bestimmt.  Derselbe  wurde  bei  reinem  Leberthrane  auf 
diesem  Wege  bei  146°  gefunden,  bei  dem  in  der  angegebenen  Weise  verfälschten 
regelmässig  bei  189—140°. 

Auch  die  mikroskopische  Untersuchung  der  breiigen  Krystallmasse  liess, 
wenigstens  bei  dem  mit  Rüböl  und  Baumwollsamenöl  versetzten  Leberthran, 
keinen  Zweifel  an  der  Verfälschung,  es  fanden  sich  neben  den  Tafeln  des  Cho- 
lesterins die  soliden  Nadeln  des  Phytosterins;  auch  bei  der  leinölhaltigen  Probe 
waren  die  Nadeln  vorhanden,  jedoch  auffälliger  Weise  nicht  so  reichlich.  Ja 
die  grosse  Reichlichkeit  der  nadeiförmigen  Krystalle  bei  (den  beiden  ersten 
Oelen  erweckt  sogar  Zweifel  darüber,  ob  sie  ausschliesslich  dem  Phytosterin  an- 
gehören. Bei  der  direkten  Untersuchung  erschien  freilich  das  Phytosterin  ganz 
homogen.    Dieser  Punkt  bedarf  daher  noch  weiterer  Untersuchung. 

„Jedenfalls  ist  es  möglich,  an  dem  Schmelzpunkt  des  erhaltenen  Cholesterins 
die  Beimischung  von  Phytosterin  und  damit  von  einem  der  drei  untersuchten 
Pflanzenöle  zu  erkennen  und  das  Verfahren  ist  kein  ailzuschwierig  ausführbares." 

In  den  Schlussbemerkungen  seiner  Arbeit  führt  E.  Salkowski  noch  einige 
Untersuchungen  von  Fetten  auf  Cholesterin  an,  die  hier  ausführlicher  wieder- 
gegeben werden  mögen,  weil  ich  bei  den  späteren  Ausführungen  auf  sie  zurück- 
greifen werde. 

1.  Zunächst  weist  E.  Salkowski  darauf  hin,  dass,  wenn  sich  das  Phytosterin 
als  ein  konstanter  Bestandtheil  der  Samenöle  erweist,  die  Untersuchung  auf 
Phytosterin  voraussichtlich  allgemein  zur  'Entdeckung  von  Samenölen  in  thie- 
rischcn  Fetten  wird  dienen  können,  zumal  der  Cholesteringehalt  der  thierischen 
Nahrungsfette  so  gering  sei,  dass  dasselbe  in  50  g  nur  gerade  nachgewiesen 
werden  könne. 

2.  Abnorm  verhält  sich  nach  E.  Salkowski  das  Cholesterin  der  Butter.  Es 
ist  ihm  nicht  gelungen,  aus  50  g  Butter  Cholesterin  vom  richtigen  Schmelzpunkte 
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145—146°  zu  erhalten;  auch  nach  wiederholter  Reinigung  durch  Umkrystalli- 
siren  zeigte  das  vollkommen  rein  und  weiss  aussehende  Präparat  immer  einen 
um  etwa  5°  zu  niedrigen  Schmelzpunkt,  während  das  Cholesterin  aus  Leber- 
thran  sofort  den  richtigen  Schmelzpunkt  zeigte.  E.  Salkowski  glaubt,  dass 
diese  Erscheinung  vielleicht  von  einem  Phytosteringehalt  der  Butter,  herrührend 
aus  dem  Futter,  verursacht  sei.  Aus  dieser. Erscheinung  folgert  E.  Salkowski, 
dass  die  Butter  sich  demnach  nicht  auf  diesem  Wege  auf  den  Gehalt  an  Pflanzen- 
fetten untersuchen  lasse.  50  g  Butter  lieferten  0,06  g  völlig  reines  Cholesterin, 
also  bei  Weitem  mehr  als  die  thierischen  Speisefette. 

3.  Im  Olivenöl  fand  E.  Salkowski  eine  sehr  geringfügige  Menge 
Cholesterin ,  so  dass  es  sich  bei  Verarbeitung  von  50  g  zwar  im  Aetherextrakt 
durch  die  Chloroformschwefelsäure-Reaktion  nachweisen  Hess,  aber  nicht  durch 
den  Schmelzpunkt  identificirt  werden  konnte.  E.  Salkowski  glaubt,  dass  diese 
geringe  Menge  aus  den  bei  der  Gewinnung  des  Olivenöles  mitzerquetschten 
Olivenkernen  herrühre.  Bei  der  geringen  Menge  des  in  dem  Olivenöl  vorhan- 
denen Cholesterins  möchte  es  nach  E.  Salkowski  nicht  unmöglich  sein,  durch 
den  hohen  Phytosteringehalt  eine  Verfälschung  des  Olivenöls  mit  Baumwoll- 
samenöl  nachzuweisen1). 

Nach  0.  Schweissinger2)  ist  die  Isolirung  des  Cholesterins  auch  geeignet 
zum  Nachweise  von  Fischöl  im  Rüböl.  Man  verseift  10  g  Oel  und  schüttelt  die 
auf  500  ccm  verdünnte  Seifenlösung  mit  Aether  aus.  Schweissinger  fand  für 
Cholesterin  aus  Fischöl  den  Schmelzpunkt  146°,  aus  Rüböl  133°  und  für  Rüböl 
mit  20%  Fischöl  135°. 

H.Jacobson3)  stellte  aus  verschiedenen  Leguminosensamen  Cholesterin 
dar,  das  aus  heissem  Alkohol  in  seidenglänzenden,  wasserhaltigen  Blättchen 
krystallisirte  und  folgende  Schmelzpunkte  (unkorr.)  zeigte: 

Cholesterin  aus  Saubohnen  131,5—132,5° 

Wicken         134   —135° 
Erbsen  132    —133° 

Lupinen       135,5—136,5°. 
V.  Villavecchia  und  G.  Fabris4)  gewannen  aus  Sesamöl  durch  Dar- 
stellung der  Baryumseifen,  Ausziehen  derselben  mit  Alkohol,  Eindampfen  der  alko- 
holischen Lösung  und  Behandeln  derselben  mit  Petroläther  einen  höheren  Alkohol 


l)  Diese  Methode  des  Nachweises  von  Baumwollsamenöl  im  Olivenöl  ist  auch  [iu 
R.  Benedikt 's  „  Analyse  der  Fette  und  Wachsarten"  3.  Aufl.,  Berlin  1807,  S.  453  überge- 
gangen mit  dem  Zusätze,  dass  Hehner  die  Probe  namentlich  zum  Nachweise  von  Gottonöl 
empfehle  und  50  g  verwende.  Da  eine  Quelle  für  diese  letzte  Angabe  nicht  vorhanden  war, 
so  erhielt  ich  auf  eine  diesbezügliche  Anfrage  von  Herrn  0.  Hehner  die  Mittheilung,  dass 
derselbe  über  den  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Olivenöl  mitteist  der  Phytosterinprobe 
nie  gearbeitet  und  auch  nie  etwas  darüber  veröffentlicht  habe. 

-)  Chem.  Centrbl.  1891,  H,  229.  In  diesem  Referat  sind  die  Schmelzpunkte  wohl  ver- 
wechselt, da  für  Fischöl  133°  und  für  Rüböl  146°  als  Schmelzpunkt  angegeben  ist. 

3)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1889,  13,  32. 

4)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1893,  505  und  Chem.  Centrbl.  1897,  n,  772. 
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von   der  Zusammensetzung  C25  Hu  0  -h  Ha  0  dar ,  der  aus  Alkohol  in  farblosen 
perlmutterglänzenden  Blättchen  vom  Schmelzpunkte  137,5°  krystallisirte. 

O.Hehner1)  empfiehlt  für  den  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Schweine- 
fett das  Salkowski'sche  Verfahren  unter  Anwendung  grösserer  Fettmengen.  Er 
verseift  50  g  des  Fettes  mit  alkoholischem  Kali,  schüttelt  die  Seife  gut  mit 
Aether  aus,  verdampft  letzteren,  behandelt  den  Rückstand  nochmals  mit  alko- 
lischem  Kali  und  Aether  und  löst  den  so  gereinigten  Rückstand  auf  einem  Uhr- 
glase in  wenigen  Tropfen  heissem  Alkohol.  Die  bei  Gegenwart  eines  pflanzlichen 
Fettes  "erhaltenen  langen  Nadeln  von  Phytosterin  können  weiter  durch  die 
Reaktion  mit  Chloroform  und  Schwefelsäure  geprüft  werden.  Cholesterin  gibt 
eine  schöne  rothe  Chloroformlösung,  Phytosterin  eine  bläuliche.  Der  Unterschied 
tritt  stark  hervor,  wenn  man  die  Lösung  in  gut  verkorkter  Probierröhre  einige 
Tage  stehen  lässt. 

B.   Die  Gewinnung  von  Cholesterin  und  Phytosterin  ans  den  Fetten 

und  Oelen. 

Zur  Gewinnung  von  Cholesterin  und  Phytosterin  aus  den  festen  Fetten 
und  fetten  Oelen  ist  bisher  fast  ausschliesslich  die  Salkowski'sche  Methode  der 
Ausschüttelung  der  wässerigen  Seifenlösung  mit  Aether  angewendet  worden,  wie 
sie  oben  (S.  28)  beschrieben  worden  ist.  Da  indess  der  Gehalt  der  Fette  an 
Cholesterin  bei  den  anderen  thierischen  Fetten  im  Allgemeinen  geringer  ist  als 
im  Leberthran,  für  den  £.  Salkowski  seine  Methode  bestimmte,  so  ging  man 
bald  dazu  über,  grössere  Mengen  zu  verarbeiten  und  schlug  0.  Hehner 
(oben)  vor,  für  den  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Schweinefett  50  g  zu 
verseifen  und  zu  extrahiren.  Sein  weiteres  Verfahren  ist  dasselbe  wie  das 
Salkowski'sche,  aber  auch  in  seiner  Arbeit9)  vermisst  man  bestimmte  An* 
gaben  über  die  Mengenverhältnisse  von  Alkohol,  Aether  etc.,  unter  denen  die 
Ausschüttelung  glatt  und  schnell  von  statten  geht. 

Beim  Beginn  unserer  Untersuchungen  machte  die  Abscheidung  des  Cho- 
lesterins und  Phytosterins  nicht  unerhebliche  Schwierigkeiten.  Obwohl  die  Ver* 
seifung  genau  nach  der  Vorschrift  vonE.  Salkowski  ausgeführt  wurde,  setzte 
die  Aetherschicht  sich  doch  nach  mehreren  Tagen  nicht  vollständig  ab,  wie  sich 
später  herausstellte  aus  dem  Grunde,  weil  wir  die  Menge  des  zugesetzten  Al- 
kohols, über  diefsich,  wie  schon  oben  erwähnt  wurde,  keine  Angaben  finden, 
zu  klein  wählten.  Die  Schwierigkeit  der  Ausschüttelung  ist  auch,  wie  mir 
mehrfach  bestätigt  wurde,  der  hauptsächlichste  Grund,  warum  die  Methode  von 
E.  Salkowski  bisher  bei  der  Analyse  der  Fette  im  Allgemeinen  nur  wenig 
angewendet  worden  ist. 

Nach  längeren  Versuchen,  deren  Beschreibung  hier  übergangen  werden 
mag,  gelang  es,  ein  Verhältniss  zwischen  Fett,  Kalihydrat,  Alkohol  und  Aether 

■)  Chem.  Ztg.  Rep.  1888,  U,  256—257  nach  Analyst  1888,  18,  165. 
*)  In  dem  mir  zu  Gebote   stehenden   Referate  wenigstens    (Chem.  Ztg.  Rep.  1888,  11, 
256 — 257)  fanden  sich  keine  weiteren  als  die  obigen  Angaben. 
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ausfindig  zu  machen,  bei  dessen  Einhaltung  nicht  nur  eine  weit  grössere  Menge 
Fett  verwendet  werden  konnte,  sondern  bei  dem  auch  das  klare  Absetzen  der 
Aetherschicht  in  denkbar  kürzester  Zeit  erfolgte.  Ich  verfuhr  folgendermaassen: 
100  g  Fett  oder  Oel  wurden  in  einem  Erlenmeyer-Kolben  von  etwa  1  1 
Inhalt  abgewogen  (bei  festen  Fetten  nach  dem  Schmelzen  auf  dem  Wasserbade), 
100  ccm  Alkohol  (95—96°  Tr.)  und  darauf  y3  der  angewendeten  Fettmenge 
an  Kalihydrat  und  Wasser  (ca.  33  g  in  33  ccm  Wasser  gelöst)  hinzugegeben. 
Die  Mischung  wurde  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  und  anfangs  öfters  kräftig 
umgeschüttelt,  bis  die  Emulsion  verschwunden,  d.  h.  die  grösste  Menge  des  Fettes 
verseift  war;  meistens  war  dies  nach  5 — 10  Minuten  der  Fall.  Dann  wurde  die 
Seife  zur  vollständigen  Verseifung  noch  7» — 1  Stunde  auf  dem  Wasserbade 
stehen  gelassen.  Die  warme  alkoholische  Seife  (die  beim  Erkalten  bei  festen 
Fetten  erstarrt)  wurde  darauf  sofort  mit  1  1  kaltem  Wasser  verdünnt  und  in 
einen  Scheidetrichter  von  2V2 1  Inhalt  gegeben.  Hierbei  wurde  wie  folgt  ver- 
fahren. Etwa  !/2 1  Wasser  wurde  in  den  Scheidetrichter  gegeben,  dann  die  alko- 
holische Seifenlösung  eingegossen  und  der  Rest  derselben  aus  dem  Kolben  mit 
dem  übrigen  Wasser  in  den  Scheidetrichter  gespült.  Darauf  wurden  noch 
100  ccm  Alkohol  und  nach  dem  Umschütteln  und  vollständigen  Erkalten  500  ccm 
Aether  hinzugegeben  und  das  Ganze  ungefähr  eine  Minute  kräftig  geschüttelt. 
Nach  Beendigung  des  Schütteins  setzt  sich  bei  Innehaltung  obiger  Verhältnisse 
von  Fett,  Alkohol,  Wasser,  Kalihydrat  und  Aether  die  Aetherschicht1)  innerhalb 
einiger  Minuten  vollkommen  klar  und  scharf  begrenzt  ab.  Die  Seifenlösung 
wurde  alsdann  abgelassen  und  die  Aetherschicht  in  einen  Erlenmeyer-Kolben 
gegeben.  Aus  diesem  wurde  der  Aether  nach  Zusatz  von  1  oder  2  Bimstein- 
stückchen  auf  dem  Wasserbade  abdestillirt.  Darauf  wurde  die  Ausschüttelang 
der  Seifenlösung  noch  4  mal  mit  je  250  ccm  Aether  wiederholt  und  weiter  wie 
oben  verfahren.  Man  erhält  so  nach  dem  Abdestilliren  des  Aethers  in  dem 
Destillationskolben  einen  geringen  seifehaltigen  alkoholischen  Rückstand,  aus 
weichem  sich  beim  Abkühlen  meist  ein  Krystallbrei  abscheidet.  Dampft  man 
den  Kolbeninhalt  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne,  so  erhält  man  eine  feste 
mehr  oder  minder  krystallinische  Masse.  Da  dieselbe  bei  schwer  verseifbaren 
Fetten,  oder  wenn  Fett  an  den  Wandungen  des  Verseifungskolbens  sitzen  ge- 
blieben war,  unter  Umständen  noch  geringe  Mengen  unverseiftes  Fett  enthalten 
kann,  wurden  zur  vollständigen  Verseifung  desselben  noch  10  ccm  alkoholische 
Kalilauge  (20  g  K  OH  -t-  100  ccm  Alkohol  von  70°  Tr.)  hinzugegeben  und  unter 
häufigem  Umschütteln  5 — 10  Minuten  auf  dem  siedenden  Wasserbade  erwärmt. 
Die  Seifenlösung  wurde  darauf  in  einen  kleinen  Scheidetrichter  von  etwa  250  ccm 
Inhalt  gegeben,  der  Kolben  mehrmals  mit  im  Ganzen  etwa  100  ccm  Wasser 
nachgespült  und  das  Wasch wasser  zu  der  Seifenlösung  in  den  Scheidetrichter 
gegeben.     Beim   Zusatz   des  Wassers   scheidet   sich   aus   der   Seifenlösung  das 

l)  Es  werden  «unter  diesen  Verhältnissen  zwar  erhebliche  Mengen  von  Aether  durch  die 
alkoholhaltige  Seifenlösung  absorbirt,  doch  können  dieselben  nach  Beendigung  des  Ausschütteins 
nach  dem  Zersetzen  der  »Seife  durch  Schwefelsäure  leicht  wiedergewonnen  werden. 
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Cholesterin  oder  Phytosterin  aus.  Darauf  wurden  10  ccm  Alkohol  und  50  bis 
100  ccm  Aether  in  den  Scheidetrichter  gegeben  und  kurze  Zeit  geschüttelt.  Das 
ausgeschiedene  Cholesterin  oder  Phytosterin  löst  sich  sofort  in  dem  Aether  und 
nach  einigen  Minuten  scheidet  sich  die  ätherische  Lösung  des  Cholesterins  oder 
Phytosterins  vollkommen  klar  ab.  Nach  dem  Ablassen  der  Seifenlösung  wurde 
die  Aetherlösung  noch  3  mal  mit  kleinen  Mengen  (etwa  5  ccm)  Wasser  ge- 
waschen, um  sie  möglichst  von  Seife  zu  befreien,  darauf  zur  Entfernung  etwa 
vorhandener  Wassertröpfchen  in  ein  kleines  Erlenmeyer-Kölbchen  filtrirt.  Nach 
dem  Verdunsten  oder  Abdestilliren  des  Aethers  auf  dem  Wasserbade  erhält  man 
einen  festen,  mehr  oder  minder  gelbgefärbten  schön  strahlig -krystallinischen 
Rückstand  von  Cholesterin. 

Da  das  Abwiegen  und  Abmessen  von  Kalihydrat,  Wasser  und  Alkohol  für 
die  erste  Verseifung  verhältnissmässig  viel  Umstände  verursacht,  so  wurde  bei 
den  späteren  Versuchen  eine  alkoholische  Kalilauge,  welche  durch  Auflösen 
von  20  g  Kalihydrat  in  100  ccm  Alkohol  von  70°  Tr.  dargestellt  wurde  (dieselbe 
Lauge,  welche  von  R.  Sendtner  zur  Bestimmung  der  Reichert-MeissTschen 
Zahl  vorgeschlagen  ist)  verwendet.  Von  dieser  Kalilauge  wurden  auf  100  g 
Fett  200  ccm  verwendet.  Wenn  man  beim  Verseifen  den  Kolben  mit  einem 
Stopfen  mit  langem,  als  Rückflusskühler  dienendem  Glasrohr  schliesst,  sodass 
eine  wesentliche  Verdunstung  von  Alkohol  verhindert  wird,  so  ist  bei  der  An- 
wendung von  200  ccm  Lauge  ein  nachheriger  Alkoholzusatz  nicht  erforderlich. 
Verwendet  man  dagegen  keinen  Rtickflusskühler,  so  ist  nach  der  Verseifung  ein 
abermaliger  Zusatz  von  etwa  100  ccm  Alkohol  erforderlich. 

Auf  diese  Weise  wurde  eine  grosse  Anzahl  thierischer  und  pflanzlicher 
Fette  auf  ihren  Gehalt  an  unverseifbarem  Antheil  untersucht.  Um  den  unver- 
seif  baren  Antheil  der  verschiedenen  Fette  möglichst  vollständig  zu  extrahiren, 
wurden  die  ursprünglichen  Seifen  5  mal  mit  Aether  ausgeschüttelt  und  wurden 
auch  nach  der  nochmaligen  Verseifung  des  Aetherextraktes  der  ersten  Verseifung 
die  Seife  und  die  Waschwässer  der  Aetherlösung  noch  3  mal  mit  Aether  ausge- 
zogen, die  Aetberlösungen  mit  wenig  Wasser  gewaschen,  der  so  gewonnene 
unverseif  bare  Antheil  mit  der  Hauptmenge  vereinigt  und  das  Ganze  nach  dem 
Trocknen  im  Wasserdampftrockenschrank  gewogen. 

Um  festzustellen,  wie  viel  unverseif  barer  Antheil  durch  die  einzelnen  Aus- 
schüttelungen nach  obiger  Methode  aus  der  Seifenlösung  extrahirt  werden,  wurde  der 
nnverseif bare  Antheil  bei  einem  Baumwollsamenöl  in  jedem  einzelnen  Auszuge  in  der 
oben  angegebenen  Weise  quantitativ  bestimmt. 

Aus  der  Seife  von  100  g  Baumwollsamenöl  wurde  gewonnen  durch  die 

erste,  zweite,  dritte,  vierte,  fünfte    Ausschütte lung 

0,3830  g      0,2633  g       0,1648  g      0,1055  g       0,0620  g 
im  Ganzen  0,9786  g  unverseif  barer  Antheil. 

Bei  einem  aus  den  „Blumen"  (Pflomen)  ausgeschmolzenen  Schweinefett  wurden 
ans  der  Seife  von  100  g  durch  die  einzelnen  Aetherauszüge  erhalten 

0,0382  g        0,0328  g        0,0133  g        0,0123  g        0,0107  g 
im  Ganzen  0,1073  g  unverseif  barer  Antheil.    Vergl.  auch  unten  S.  36. 

N.  98.  5 
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Für  die  Beantwortung  der  Frage,  ob  für  den  praktischen  Gebrauch  der  Ex- 
traktionsmethode ein  öfteres  Ausschütteln  des  Bückstandes  der  Aetherextraktion  (aus 
der  Seife  der  angewandten  Fettmenge)  erforderlich  ist,  wenn  man  denselben  zur 
Verseifung  etwa  noch  vorhandener  geringer  Mengen  un verseiften  Fettes  nochmals 
mit  10  ccm  Verseifungslauge  behandelt  hat,  wurden  die  Mengen  des  un  verseif  baren 
Antheils,  welche  durch  die  erste  und  drei  folgende  Ausschüttelungen  gewonnen  wurden, 
getrennt  bestimmt  und  auf  diese  Weise  erb  alten 

Durch  die  drei  A,w>  durcn  d,e  er»te  Ex" 

Durch  die  ernte  ,.,„..,„  „_  traktlon  von  der  durch 

Extraktion  folgenden  Ex-  viermalige  Extraktion 

traktionen  gewonnenen  Menge 

g  K  °/o 

Baumwollsamenöl 0,2420  0,0213  91,8 

desgl.  0,1455  0,0193  88,3 

Schweinefett 0,1300  0,0175  88,1 

desgl 0,1387  0,0127  91,6 

desgl 0,1320  0,0100  93,0 

Oleomargarin,  Marke  „United*    0,1610  0,0145  91,6 

desgl.        „       „Harisson"  0,1675  0,0195  8D,6 

Bei  einer  anderen  Versuchsreihe  wurden  die  ersten  und  zweiten  Aetherauszüge 
vereinigt  und  die  Seifen,  sowie  die  Waschwasser  noch  dreimal  extrahirt  und  die  er- 
haltenen Mengen  bestimmt.    Auf  diese  Weise  wurde  gewonnen 

Also  durch  die  1.  und  2. 
Dnrch  die  1.  u.  Durch  die  3.,  4.      Extraktion  von  der  durch 

2.  Extraktion  u  5.  Extraktion        iü^^SL^S^n 

gewonnenen  Menge 

S  8  % 

Schweinefett  0,1650  0,0080  95,4 

desgl.  0,1040  0,0115  90,0 

desgl.  0,1645  0,0145  91,9 

Nach  diesen  beiden  Versuchsreihen  dürfte  für  die  Verwendung  der  obigen 
Extraktionsmethode  für  die  Untersuchung  des  un  verseif  baren  Antheils  auf 
Krystallform  und  Schmelzpunkt  ein  einmaliges  Ausschütteln  der  nach  der  zweiten 
Verseifung  erhaltenen  Lösung  hinreichend  sein. 

Im  Laufe  der  Untersuchungen  machten  wir  die  Erfahrung,  dass  auch  beim 
schwächeren  Verdünnen  der  alkoholischen  Seife  mit  Wasser  eine  schnelle  Ab- 
scheidung des  Aethers  erfolgte.  Diese  Beobachtung  legte  es  nahe,  durch  be- 
sondere Versuche  zu  prüfen,  bei  welchem  Aether- Alkohol- Wasser- Verhältniss  die 
Abscheidung  am  schnellsten  und  vollständigsten  erfolgt. 

Beim  Mischen  von  Aether  und  Wasser  mit  Zusatz  verschiedener  Mengen  absol. 
Alkohols  fanden  wir  zwischen  der  wässrigen  Schicht  und  der  ätherischen  Schicht  folgende 
Mengenverhältnisse.  Beim  Mischen  von  100  ccm  Wasser  und  100  ccm  Aether  schieden 
sich  110  ccm  wässerige  Schicht  und  90  ccm  Aether  ab.  Nach  dem  Schütteln  mit  einem 
Zusatz  von  5  ccm  Alkohol  (von  96°  Tr.)  betrug  das  Volumen  der  wässerigen  Schicht 
114  ccm,  nach  Zusatz  von  10  ccm  Alkohol  .117  ccm.  Es  geht,  wie  allgemein  bekannt, 
der  Alkohol  zum  Theil  in  das  Wasser,  z.  Th.  in  den  Aether  über.  Noch  eine  weit  grössere 
Menge  Aether  als  das  Wasser  absorbirt  aber  eine  wässrig- alkoholische  Seifenlösung; 
es  war  daher  unser  Bestreben  festzustellen,  bei  welchem  Alkoholzusatz  die  abgeschiedene 
Aethermenge  am.  grössten  war. 
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100  g  Schmalz  wurden  mit  200  ccm  Verseifungslauge  verseift,  die  Seife  bis  zur 
vollständigen  Vertreibung  des  Alkohols  auf  dem  Wasserbade  unter  öfterem  Wasserzu- 
satz eingedampft  und  schliesslich  mit  Wasser  zu  1  1  gelöst.  Je  200  ccm  dieser  Lösung 
wurden  in  graduirte  Messcylinder  gegeben  und  mit  100  ccm  Aether  bei  verschiedenem 
Alkoholzusatz  geschüttelt. 

t>  .     .  „      *  a)  10  ccm    b)  20  ccm     c)  40  ccm 

Bei  einem  Zusatz  von:  '  ,_        '        411    ,    ; 

absolutem  Alkohol 

wurden  in  5  Minuten  klar  abgeschieden :  0  ccm         40  ccm        30  ccm  Aether. 

Desgleichen  in  90  Minuten  50     ..  42    „  30    „  „ 

Bei  einem  weiteren  Zusatz  von  10  ccm  Al- 
kohol zu  jedem  der  drei  Cy linder  schie- 
den sich  in  5  Minuten  klar  ab  40    „  30    „  15    „  „ 

Bei  weiterem  Zusatz  von  10  ccm  Alkohol  zum  Cylinder  c,  also  bei  Gegenwart  von 
60  ccm  Alkohol,  entstand  nach  dem  Schütteln  eine  ganz  klare  Lösung,  aus  der  sich 
keine  Aetherschicht  absetzte.  Erst  nachdem  zu  dieser  Lösung  noch  40  ccm  Wasser 
zugesetzt  waren,  schieden  sich  wieder  geringe  Mengen  (6  ccm)  Aether  ab. 

Aus  dem  Gemisch,  welchem  kein  Alkohol  zugesetzt  war,  schied  sich  in  4  Stünden 
überhaupt  keine  Aetherschicht  ab,  vielmehr  wurde  die  anfängliche  Emulsion  vollständig 
klar  und  bildete  einen  steifen  Leim. 

Man  sieht  hieraus,  dass  einerseits  zur  Abscheidung  des  Aethers  aus  den 
konc.  Seifenlösungen  ein  Alkoholzusatz  unbedingt  erforderlich  ist,  andererseits 
aber  durch  einen  zu  grossen  Alkoholzusatz  gleichfalls  eine  Aetherabscheidung 
verhindert  wird.  Im  Uebrigen  scheint  nach  bei  anderen  Versuchen  gemachten 
Erfahrungen  die  Schnelligkeit  der  Abscheidung  und  die  abgeschiedene  Menge 
auch  im  gewissen  Grade  von  dem  Alkaliüberschuss  in  der  Seife  abhängig 
zu  sein. 

Bei  einer  anderen  Versuchsreihe  wurde  umgekehrt  von  einer  alkoholischen 
Seifenlösung  ausgegangen  und  durch  allmählich  gesteigerten  Wasserzusatz  er- 
mittelt, bei  welchem  Verhältniss  am  schnellsten  die  grösste  Aethermenge  abge- 
schieden wurde. 

50  g  Fett  wurden  in  einem  mit  Kühlrohr  versehenen  geräumigen  Erlenmeyer- 
kolben  mit  100  ccm  alkoholischer  Kalilauge  verseift,  die  Seife  noch  warm  in 
den  Scheidetrichter  gegossen  und  der  Rest  der  Seife  aus  dem  V  erseif ungskolben 
mit  Wasser  in  den  Scheidetrichter  gespült.  Die  Seifenlösung  wurde  darauf  das 
erste  Mal  mit  500  ccm  und  die  folgenden  Male  mit  250  ccm  Aether  ausgeschüttelt. 
Die  Resultate  waren  folgende: 

a)  Setzt  man  überhaupt  kein  Wasser  zu  der  alkoholischen  Seife  (von 
Schmalz)  und  schüttelt  mit  500  ccm  Aether  aus,  so  entsteht  eine  Emul- 
sion, aus  der  sich  auch  bei  längerem  Stehen  kein  Aether  absetzt. 

b)  Beim  Zusatz  von  100  ccm  Wasser  und  Schütteln  mit  500  ccm  Aether 
entsteht  eine  klare  Lösung,  aus  der  sich  kein  Aether  abscheidet. 

c)  Beim  Zusatz  von  200  ccm  Wasser  dagegen  wurden  beim  ersten  Schütteln 
mit  500  ocm  Aether  285  ccm,  und  bei  der  2.  bis  5.  Ausschüttelung  mit 
250  ccm  Aether  220 — 245  ccm  Aether  wieder  abgeschieden. 
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d)  Bei  je  einer  Probe  von  Baumwollsamenöl  und  Butter  haben  wir  die 
Aetherabscheidung  bei  200,  400  und  1000  com  Wasserzusatz  neben- 
einander geprüft  und  gefunden,  dass  bei  einem  Zusatz  von 

200  ccm    400  ccm    1000  ccm 


1.  Die  abgeschiedene  Aethermenge  betrug  bei 

Baumwollsamenöl 

a)  bei  der  1.  Ausschüttelung  mit  500  ccm  Aether 

b)  bei  der  2.-5.  Ausschüttelung  mit  250  ccm  Aether 
Butter 

a)  bei  der  1.  Ausschüttelung  mit  500  ccm  Aether 

b)  bei  der  2.-5.  Ausschüttelung  mit  250  ccm  Aether 

2.  Das  vollständig  klare  Absetzen  der  Aetherschicht 
erfolgte  in 

3.  Die  gewonnenen  Mengen  des  un  verseif  baren 
Antheils  betrugen 

Baumwollsamenöl 
bei  der  ersten      Ausschüttelung 
„      „    zweiten  „ 

„      „    dritten  „ 

„      „    vierten 
„    fünften 


Wasser 

ccm            ccm  ccm 

260             275  240 

210—265    248—255  235—250 


330 
245—260 


330 
245—250 

3—4 


330 
230-240 

4  Min. 


» 


g 
0,1382 

0,0717 

0,0693 

0,0675 ') 

0,0268 


Butter 
bei  der  ersten 
„      „    zweiten 
„      „     dritten 
„      „    vierten 
-    fünften 


Ausschüttelung 


» 


Im  Ganzen    0,3635 

0,1170 
0,0492 
0,0613 
0,0255 
0,0190 


g 
0,1340 

0,0580 

0,0670 

0,0520 

0,0152 

0,3262 

0,1365 
0,05*) 
0,0220 
0,0210 
0,0230 


0,2505 


g 
0,1352 

0,0577 

0,0518 

0,0480 

0,0195 

0,3122 

0,0702 
0,0495 
0,0573 
0,0500 
0,0125 
0,2395 


Im  Ganzen    0,2720 

Bei  einem  amerikanischen  Schweineschmalz  wurde  ferner  gewonnen  bei 
Zusatz  von  200  ccm  Wasser  zur  alkoholischen  Seife  aus  50  g  durch  fünfmaliges 
Ausschütteln  0,1452  g  =  0,2904%,  während  bei  5  maliger  Ausschüttelung  des 
Seife  von  100  g  bei  Zusatz  von  1000  ccm  Wasser  0,2328  %  unverseif  barer  An- 
theil  gewonnen  wurde. 

Aus  diesen  Versuchen  geht  hervor,  dass  der  Zusatz  von  nur  200  ccm  Wasser 
zur  alkoholischen  Seifenlösung  dem  von  1000  ccm  Wasser  entschieden  vorzu- 
ziehen ist,  da  bei  dem  geringeren  Zusatz  sowohl  eine  schnellere  Abscheidung 
des  Aethers  erfolgt,  als  auch  mehr  unverseif  barer  Antheii  gewonnen  wird,  ganz 
abgesehen  von  der  Annehmlichkeit,  die  durch  das  geringere  Volumen  der  aus- 
zuschüttelnden Flüssigkeit  geboten  wird. 

Vielfach   ist  vorgeschlagen  worden,    bei  der  Bestimmung  des  unverseif- 


')  Diu  hier  und  öfter  beobachtete  Erscheinung,  dass  bei  den  Ausschüttellingen  ein  und 
derselben  Seif«  durch  eine.  Ausschüttelung  mehr  unverseif  barer  Antheii  extrahirt  wurde,  als 
durch  die  unmittelbar  vorhergellende,  beruht  jedenfalls  auf  der  verschiedenen  Dauer  und  lleftig- 
kc  it  des  Schütteins  bei  den  einzelnen  Ausschüttelungen. 
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baren  Antheils  in  Fetten  zur  Ausschüttelung  der  alkoholischen  Seifenlösung  nach 
dem  Verdünnen  mit  dem  gleichen  Volumen  Wasser  Petroläther  zu  verwenden, 
da  dieser  weniger  Seife  löst  als  Aether.  Es  wurden  daher  auch  in  dieser  Rich- 
tung Versuche  angestellt.  Es  zeigte  sich  jedoch,  dass  durch  Petroläther  der  un- 
verseif  bare  Antheil  der  Fette  weit  schwieriger  ausgezogen  wird  als  durch  Aether. 
Bei  einem  Versuch  mit  Baumwollsamenöl,  bei  dem  zur  alkoholischen  Seife  von 
60  g  Oel  noch  50  cem  Alkohol  und  100  cem  Wasser  zugesetzt  wurden,  wurde 
durch  200  cem  Petroläther  extrahirt  an  unverseif  barem  Antheil  durch  die 

erste  zweite  dritte  vierte       fünfte  Aasschttttelung,       also  im  Ganten 

0,0502  g         0,0523  g  0,1138  g  0,0625  g  0,2885  g 

während  unter  obigen  Verhältnissen  nach  Zusatz  von  200  cem  Wasser  beim 
Ausschütteln  mit  Aether  gewonnen  wurden 

0,1382  g  0,0717  g         0,0593  g         0,0675  g  0,0268  g  0,3635  g. 

Diese  Erscheinung,  dass  der  Petroläther,  der  sich  sehr  schnell  (in  2  bis 
3  Minuten)  abschied  und  von  dem  etwa  80  cem  durch  die  Seifenlösung  absor- 
birt  wurden,  den  unverseifbaren  Antheil  nur  sehr  langsam  löst,  beruht  auf  der 
Schwerlöslichkeit  von  Cholesterin  und  Phytosterin  im  Petroläther.  Während 
dieselben  in  Aether  sehr  leicht  löslich  sind,  fanden  wir,  dass  von  Petroläther 
vom  spec.  Gew.  0,7522  und  einem  Siedepunkte  von  35—85°  nur  lösen: 

Cholesterin  Phytosterin 

100  cem:  bei  19°  bei  23°  bei  21° 

0,8320  g  1,0380  g  2,792  g 

Forster  und  Riechelmann1)  haben  in  derselben  Weise  wie  E.  Schulze 
(vgl.  oben  S.  22)  aus  Wollfett,  so  auch  aus  Schweineschmalz  das  Cholesterin 
bezw.  Phytosterin  durch  Auskochen  der  Fette  mit  Alkohol  zu  gewinnen  ver- 
sucht.   Sie  verfahren  folgendermaassen: 

50  g  Fett  werden  zweimal  mit  je  75  cem  Alkohol  von  95  —  96%  am  Bückfluss- 
kühler unter  starkem  Schütteln  cirka  5  Minuten  lang  gekocht,  das  Fett  wird  durch 
gutes  Abkühlen  zum  Erstarren  gebracht  und  der  Alkohol  durch  ein  Filter  abgegossen. 
Die  Filtrate  werden  dann  mit  15  cem  50%-iger  Natronlauge  am  absteigenden 
Kühler  im  Wasserbade  gekocht,  bis  der  Alkohol  zu  etwa  3/4  verflüchtigt  ist.  Hierauf 
wird  der  Rückstand  ziemlich  zur  Trockne  gebracht,  in  einen  Schüttelcylinder  überge- 
füllt und  mit  Aether  ausgeschüttelt.  Der  ätherische  Auszug  wird  zur  Trockne  ab- 
destillirt,  der  Rückstand  mit  wenig  Aether  behandelt,  in  ein  kleines  mit  eingeschliffenem 
Glasstopfen  versehenes  Trockengläschen  filtrirt.  Nach  dem  Abdunsten  des  Aethers 
wird  der  Rückstand  aus  95%-igem  Alkohol  umkrystallisirt  und  der  mikroskopischen 
Prüfung,  am  besten  im  polarisirten  Licht,  unterworfen.  Forster  und  Riechelmann 
geben  die  von  E.  Salkowski  für  Cholesterin  und  Phytosterin  gefundenen  Krystall- 
formen  an;  sie  fanden  in  dem  isolirten  Cholesterin  jedoch  ab  und  zu  Krystalle,  die  zu 
Zweifel  Anläse  gaben. 

Um  uns  ein  Urtheil  zu  bilden,  wie  viel  Cholesterin  und  Phytosterin  aus 
den  Fetten  nach  dem  Verfahren  von  Forster  und  Riechelmann  im  Vergleich 


l)  Zeitsehr.  öffentl.  Chem.  1897,  3,  10;  Vierteljahresschr.  Chemie  Nalirgs.-Genussra.  1897, 
12.  33. 
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mit  dem  oben  angegebenen  Verfahren  ausgezogen  wird,  habe  ich  2  Schmalz- 
proben, eine  Butter  und  2  Baumwollsamenöle  nach  der  Vorschrift  von  Forster 
und  Riechelmann  mit  96%igem  Alkohol  ausgekocht,  dann  aber  den  Alkohol 
vollständig  verdampft,  den  Rückstand  mit  alkoholischer  Kalilauge  (20gKOH 
gelöst  in  100  ccm  Alkohol  von  70°  Tr.)  verseift,  die  Seife  5 mal  mit  je  50  ccm 
Aether  ausgeschüttelt,  die  Aetherlösungen  vereinigt,  dreimal  mit  Wasser  gewaschen 
und  im  Uebrigen  wie  oben  verfahren.    Es  wurde  auf  diese  Weise  gewonnen: 

Schweineschmalz  Butter  Baumwollsamenöl 

I.  IL  I.  IL 

Durch  2  maliges  Aus- 

kochen  mit  Alkohol    0,0455  g    0,0575  g         0,0914  g         0,1190  g    *'  Jjjjjr:  * 

Durch  5  maliges  Aus- 
kochen mit  Alkohol    0,1030  -     0,1057  -  —  —  0,1568  - 

Dagegen  wurde  nach  dem  von  mir  angegebenen  Verfahren  extrahirt 

0,1275  g  0,1165  g  0,2720  g  0,4893  g  0,3635  g 
Aus  diesen  Zahlen  geht  hervor,  dass  nach  dem  Verfahren  von  Forster  und 
Riechelmann  bei  2maligem  Auskochen  weit  weniger  unverseifbarer  Antheil  ge- 
wonnen wird  als  nach  obigem  von  uns  angegebenen  Verfahren,  dass  aber  durch 
weiteres  Auskochen  mit  Alkohol  noch  weitere  Mengen  erhalten  werden.  Bei 
ömaligem  Auskochen  mit  Alkohol  kommt  die  Menge  des  extrahirten  unverseif- 
baren  Antheils  bei  Schweineschmalz  der  nach  unserem  Verfahren  erhaltenen 
Menge  nahe,  bei  Baumwollsamenöl  erreicht  sie  dagegen  nicht  die  Hälfte. 
Die  möglichst  vollkommene  Extraktion  des  Phytosterins  aus  dem  Baumwoll- 
samenöl ist  aber  grade  für  den  Nachweis  desselben  in  Schweineschmalz  von 
der  grössten  BedeutungT 

Auf  Grund  der  zahlreichen  im  Vorstehenden  dargelegten  Versuche  schlage 
ich  für  die  Gewinnung  des  Cholesterins  und  Phytosterins  zum  Nachweise  von 
Pflanzenfetten  in  Thierfetten  folgendes  Verfahren  vor: 

50  g  Fett  werden  in  einem  Erlenmeyer-Kolben  von  etwa  1  1  Inhalt 
auf  dem  Wasserbade  geschmolzen  und  mit  100  ccm  alkoholischer  Kali- 
lauge (200  g  Kalihydrat  4-11  Alkohol  von  70°  Tr.)  auf  dem  kochenden 
Wasserbade  am  Rückflusskühler1)  —  als  solcher  kann  ein  etwa  3/4  m 
langes,  hinreichend  weites  Glasrohr  dienen  —  verseift,  wobei  man  an- 
fangs häufig  und  kräftig  umschüttelt,  bis  der  Kolbeninhalt  beim  Schütteln 
klar  geworden  ist,  und  dann  noch  Y3  bis  1  Stunde  unter  zeitweiligem 
Umschütteln  die  Seife  auf  dem  Wasserbade  erwärmt.  Darauf  giebt 
man  die  Seifenlösung  noch  warm  in  einen  Schütteltrichter  von  etwa 
1  bis  173 1  Inhalt  und  spült  die  im  Kolben  verbliebenen  Seifenreste  mit 
200  ccm  Wasser  in  den  Schütteltrichter.  Nachdem  die  Seifenlösung  hin- 
reichend abgekühlt  ist,  setzt  man  500  ccm  Aether  hinzu  und  schüttelt 
den  Inhalt  etwa  Va  bis  1  Minute  unter  mehrmaligem  Oeffnen  des  Hahnes 

')  Zieht  man  ein  Verseifen  ohne  Rüekflusskühler  vor,  so  ergänzt  man  nach  dem  Wagen 
des  Kolbens  vor  und  nach  der  Verseifung  die  verdunstete  Alkoholmenge. 
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oder  Stopfens  kräftig  durch.  Nachdem  die  Mischung  2  bis  3  Minuten  der 
Ruhe  überlassen  ist,  hat  sich  die  Aetherlösung  vollständig  klar  abgesetzt. 
Man  trennt  sie  in  der  üblichen  Weise  von  der  Seife,  filtrirt  wenn  nöthig, 
um  etwa  vorhandene  geringe  Wassermengen  zu  entfernen ,  in  einen  ge- 
räumigen Erlenmeyerkolben  und  destill  irt  den  Aether  nach  Zusatz  von 
1  bis  2  Bimsteinstückchen  ab.  Die  Seife  schüttelt  man  noch  2  oder  3 mal 
in  derselben  Weise  mit  200—250  ccm  Aether  aus,  gibt  die  Aether- 
lösung jedesmal  zu  dem  Destillationsrückstande  der  vorhergehenden 
Ausschüttelung  und  destillirt  die  Auszüge  in  derselben  Weise  ab.  Nach 
dem  Abdestilliren  des  Aethers  bleiben  in  dem  Kolben  in  der  Regel 
geringe  Mengen  Alkohol l)  zurück.  Man  entfernt  dieselben  durch 
Eintauchen  in  das  kochende  Wasserbad  unter  Einblasen  von  Luft  und 
verseift  den  vorwiegend  aus  Chlolesterin  (bezw.  Phytosterin)  und  der 
durch  den  Aether  gelösten  Seife  bestehenden  Rückstand  zur  Entfer- 
nung etwa  noch  vorhandener  geringer  Mengen  unverseiften  Fettes 
nochmals  mit  10  ccm  obiger  Kalilauge  etwa  5  bis  10  Minuten  im  Wasser- 
bade am  Rückflusskühler  (wie  oben  angegeben).  Den  Inhalt  des  Kol- 
bens führt  man  alsdann  sofort  in  einen  kleinen  Scheidetrichter  über, 
spült  mit  20  ccm  Wasser  nach,  setzt  nach  hinreichendem  Erkalten 
80 — 100  ccm  Aether  hinzu  und  schüttelt  etwa  !/Ä  bis  1  Minute  kräftig 
durch.  Nachdem  sich  (etwa  in  2  bis  3  Minuten)  die  Aetherlösung 
klar  abgesetzt  hat,  lässt  man  die  unterstehende  wässrig- alkoholische 
Schicht  abfliessen  und  wäscht  die  Aetherlösung  3  mal  mit  5  bis  10  ccm 
Wasser.  Nach  dem  Ablaufen  des  letzten  Waschwassers  filtrirt  man 
den  Aether  zur  Entfernung  etwa  vorhandener  Wassertröpfchen  in  ein 
kleines  Becherglas  oder  Erlenmeyerkölbchen  und  dunstet  oder  destillirt 
den  Aether  langsam  ab. 

Beim  Trocknen  im  Wasserbade  erhält  man  einen  festen,  bei  thie- 
rischen  Fetten  schön  strahlig  krystallinen  Rückstand,  welcher  das  Cho- 
lesterin bezw.  Phytosterin  enthält  und  aus  dem  diese  Körper  durch 
Umkrystallisiren  aus  absol.  Alkohol  rein  dargestellt  werden. 

Will  man  geringere  oder  grössere  Fettmengen,  etwa  die  doppelte  Menge 
(100  g),  verseifen  und  extrahiren,  so  gelingt  dies  mit  gleicher  Schnelligkeit  in 
derselben  Weise,  wenn  dementsprechend  die  doppelten  Mengen  Kalilauge  und 
Wasser  angewendet  werden. 

Nach  dieser  Methode  kann  man  bei  einiger  Uebung  in  2  bis  3  Stunden  den 
gTössten  Theil  des  Cholesterins  bezw.  Phytosterins  aus  Fetten  frei  von  Fett  und 
Seife  gewinnen.  Der  Verbrauch  an  Aether  ist  nicht  so  bedeutend,  als  es  an- 
fangs scheinen  mag,  da  der  grösste  Theil  desselben  stets  wiedergewonnen 
werden  kann. 

*)  Beim  langsamen  Erkalten  scheiden  sich  meist  aus  dieser  Lösung  liereits  gut  ausge- 
bildete Krvstii] leiten  von  Cholesterin  bezw.  Phvtosterin  ah. 
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C.   Die  Krystallformen  von  Cholesterin  und  Phytosterin. 

Um  zu  erfahren,  ob  und  bis  zu  welcher  Grenze  der  Nachweis  von  Phyto- 
sterin in  Cholesterin  möglich  ist,  kommt  es  vor  Allem  darauf  an,  die  Eigen- 
schaften beider  Körper,  namentlich  die  Krystallform  und  den  Schmelzpunkt 
genau  kennen  zu  lernen  und  ferner  zu  prüfen,  wie  sich  Gemische  beider  Körper 
bei  der  Krystallisation  in  Bezug  auf  Krystallform  und  Schmelzpunkt  verhalten. 
Bei  den  nachfolgenden  Auseinandersetzungen  bezeichnen  wir  den  aus  den  Pflanzen- 
fetten gewonnenen,  dem  Cholesterin  der  Thierfette  entsprechenden  Alkohol  als 
Phytosterin. 

Sämmtliche  Cholesterin-  und  Phytosterinproben ,  welche  wir  bei  unseren 
Untersuchungen  erhielten,  wurden  unter  dem  Mikroskope  im  gewöhnlichen  zer- 
streuten Tageslichte  auf  Krystallform  und  die  meisten  auch  im  polarisirten 
Lichte  auf  Lage  der  optischen  Elasticitätsaxen  untersucht. 

Zur  Reindarstellung  des  Cholesterins  und  Phytosterins  wurde  der  in  der 
oben  angegebenen  Weise  dargestellte  unverseifbare  Antheil  in  dem  Becher- 
gläschen  oder  Kölbchen,  je  nach  seiner  Menge  mit  2— lOccm  absolutem  Al- 
kohol übergössen  und  über  einem  kleinen  Flämmchen  auf  dem  Drahtnetze 
gelöst,  die  Lösung  in  ein  kleines  Krystallisationsschälchen  von  etwa  25  ccm 
Inhalt  gegeben  und  unter  losem  Bedecken  mit  einem  Uhrglase  erkalten  und 
verdunsten  gelassen. 

Nach  2  bis  3  Stunden  begann  in  der  Regel  die  Krystallisation,  die  schon 
nach  ihrem  makroskopischen  Aussehen  bei  Cholesterin  und  Phytosterin  grosse 
Verschiedenheiten  aufwies. 

Beim  Cholesterin  aus  thierischen  Fetten  begann  die  Krystallisation  vom 
Rande  der  Flüssigkeit,  indem  sich  eine  gleichmässig  dünne,  farblose,  stark 
glänzende  Decke  auf  der  Oberfläche  bildete,  die  allmählich  bis  zur  Mitte  fort- 
wuchs und  so  die  ganze  Oberfläche  der  Lösung  einnahm.  Waren  die  Krystal- 
lisationsmengen  grösser  bezw.  die  alkoholischen  Lösungen  reichlicher  gesättigt, 
so  durchsetzten  die  dünnen  grossen,  in  der  Flüssigkeit  fast  unsichtbaren  Tafeln 
alsbald  die  ganze  alkoholische  Lösung.  Bei  diesem  Krystallisationsstadiuni 
wurden  dann  mittels  eines  kleinen  Platinspatels  einige  Krystalle  mit  geringen 
Mengen  Mutterlauge  auf  einen  Objektträger  gebracht  und  sofort  zur  Ver- 
meidung zu  rascher  Verdunstung  des  Alkohols  mit  einem  Deckgläschen  be- 
deckt. Die  so  gewonnenen  Präparate  wurden  alsdann,  um  die  Umrisse  der 
Krystalle  deutlicher  hervortreten  zu  lassen,  im  stark  konvergenten  zerstreuten 
Tageslichte,  sowie  grösstentheils  auch  im  polarisirten  Lichte  beobachtet. 

Nach  Untersuchung  der  Krystallform  wurde  dann  die  auf  der  Oberfläche 
befindliche  Krystalldecke  mit  dem  Spatel  vorsichtig  entfernt  und  zwischen 
Filtrirpapier  auf  einem  Thonteller  abgepresst.  Alsbald  nach  Entfernung  der 
ersten  Krystalldecke  bildete  sich  eine  neue  aus  kleineren  Krystallen,  die  eben- 
falls, nachdem  sie  sich  über  die  ganze  Flüssigkeit  ausgedehnt  hatte,  mit  dem 
Spatel  entfernt,  abgepresst  und  zu  den  ersten  Krystallen  gegeben  wurde.    In 
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dieser  Weise  wurde  fortgefahren,  solange  sich  noch  gut  ausgebildete  Krystalle 
aus  der  Lösung  abschieden.  Die  Mutterlauge  wurde  dann  nicht  weiter  verwendet. 
Die  abgepressten  Krystalle  stellten  grosse,  stark  seidenglänzende,  weisse,  bieg- 
same Tafeln  dar;  sie  wurden  mit  einem  Messer  vom  Filter,  von  dem  sie  sich 
sehr  leicht  trennten,  abgehoben,  von  neuem  in  eine  Krystallisationsschale  ge- 
bracht, in  wenigen  ccm  absoL  Alkohols  gelöst  und  von  neuem  der  Krystallisa- 
tion  überlassen.  Mit  den  so  entstehenden  Krystallen  wurde  in  genau  derselben 
Weise  wie  bei  der  ersten  Krystallisation  verfahren  und  die  nun  erhaltenen 
Krystalle  noch  so  oft  umkrystallisirt,  bis  dieselben  rein  weiss  aussahen  und  der 
Schmelzpunkt  konstant  blieb. 

Beim  Cholesterin  aus  Thierfetten,  namentlich  aus  Schweinefett,  waren  die 
Krystalle  in  der  Regel  schon  nach  der  zweiten  Krystallisation,  z.  Th.  schon 
bei  der  ersten  Krystallisation  rein  weiss  und  zeigten  den  richtigen  Schmelz- 
punkt. 

Die  Abscheidung  und  Reinigung  des  Phytosterins  aus  Pflanzenfetten  da- 
gegen ist  mit  grösseren  Schwierigkeiten  verbunden,  da  der  unverseifbare  An- 
theil  ausser  Phytosterin  .  meist  noch  mehr  oder  minder  andere  Bestandteile, 
namentlich  Farbstoffe,  enthält. 

Bei  der  Krystallisation  wurde  ähnlich  wie  beim  Cholesterin  verfahren, 
doch  bot  dieselbe  sofort  b^im  Beginn  fast  stets  schon  makroskopisch  ein  ganz 
anderes  Bild.  Bei  langsamer  Krystallisation  (aus  verdünnteren  Lösungen) 
schieden  sich  vom  Rande  beginnend  allmählich  lange  (bis  zu  1  cm  lange)  ver- 
hältnissmässig  dicke  Nadeln  ab,  die  sich  ebenfalls  leicht  mit  einem  Platinspatel 
entfernen  Hessen.  Bei  koncentrirteren  Lösungen,  ferner  namentlich  bei  den 
ersten  stärker  durch  Farbstoffe  etc.  verunreinigten  Lösungen  (z.  B.  bei  Baum- 
wollsamenöl)  war  jedoch  das  Krystallisationsbild  ein  wesentlich  anderes;  es 
schieden  sich  in  diesen  Fällen  meist  gleichmässig  in  der  ganzen  Flüssigkeit 
äusserst  feine  Nädelchen  aus.  Da  bei  dieser  Art  der  Krystallisation  ein  Heraus- 
nehmen der  kleinen  Kryställchen  mit  einem  Spatel  unmöglich  war,  so  wurde 
nachdem  die  grösste  Menge  der  Krystalle  ausgeschieden  zu  sein  schien,  das 
Ganze  durch  ein  kleines  Filterchen  filtrirt,  der  Filterinhalt  einige  Male  mit 
kleinen  Mengen  kalten  absol.  Alkohols  übergössen  und  nach  dem  Ablaufen 
des  Alkohols  das  Filter  zum  Halbkreis  auseinandergefaltet  und  auf  einer  Thon- 
platte  abgepresst.  Bei  jeder  Krystallisation  wurde  die  Krystallform  untersucht 
und  mit  dem  Umkrystallisiren  so  oft  fortgefahren,  bis  der  Schmelzpunkt  sich 
nicht  mehr  erhöhte. 

Die  Kry stallformen  wurden,  wie  schon  vorher  erwähnt  wurde,  bei  jeder 
Krystallisation  unter  dem  Mikroskop  bei  konvergentem  Tageslicht  und  meist 
auch  im  polarisirten  Licht  bei  gekreuzten  Nicols  untersucht. 

Herr  Prof.  Dr.  0.  Mügge,  früher  in  Münster,  jetzt  in  Königsberg,  hatte 
die  grosse  Freundlichkeit,  eine  Anzahl  übersandter  Krystalle  einer  eingehenden 
mikroskopischen,  namentlich  optischen  Untersuchung  zu  unterziehen.  Leider 
bestanden   die   damals  zu  Gebote  stehenden  Krystalle  nur  aus  mikroskopisch 
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kleinen  Blättchen.  Die  nachfolgenden  Angaben  sind,  soweit  sie  sich  auf  die 
Form  der  einzelnen  Krystalle  und  die  optischen  Eigenschaften  beziehen,  grössten- 
teils der  freundlichen  Mittheilung  des  Herrn  Prof.  M tigge  entnommen,  für 
die  hier  nochmals  der  verbindlichste  Dank  abgestattet  sei. 

a)  Die  Krystallformen  des  Cholesterins. 

Zum  eingehenden  Studium  des  Cholesterins  diente  anfangs  ein  reines, 
gut  krystallisirtes  Cholesterin  aus  Gallensteinen.  Nach  E.  Salkowski  bildet 
das  Cholesterin  aus  Leberthran  unter  dem  Mikroskope  äusserst  dünne  rhom- 
bische Tafeln,  häufig  mit  einem  einspringenden  Winkel.  Auch  bei  den  sonstigen 
Angaben  in  der  Literatur  über  die  Kry stallform  des  Cholesterins  findet  man 
die  Cholesterinkrystalle  als  rhombische  Tafeln  bezeichnet. 

In  der  That  bestand  die  grösste  Mehrzahl  aller  von  uns  dargestellten 
Cholesterinkrystalle  aus  „rhombischen  Tafeln"  oder  besser  gesagt,  aus 
dünnen  Tafeln  von  rhombischem  Umriss  und  nicht  etwa  aus  dünnen  Tafeln 
des  rhombischen  Kry  Stallsystems.  Doch  sind  diese  „rhombischen  Tafeln"  keines- 
wegs die  einzige  Krystallform,  in  der  das  Cholesterin  auftritt,  und  häufig  findet 
man  bei  manchen  Krystallisationen  gar  keine  „rhombischen  Tafeln". 
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Fig.  1. 
Die  hauptsächlichsten  Krystallformen  des  Cholesterins. 
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Die  Tafeln  sind  vielfach  in  grossen  Mengen  mit  einander  verwachsen  und 
bilden  so  die  dünnen  Ueberzüge  auf  der  Oberfläche  der  Krystallisationsflüssigkeit. 
Nach  der  Störung  der  ersten  Krystallisation  durch  Entfernung  der  Krystalldecke 
bilden  sich  mehr  einzelne  Krystalle.  Auch  beobachteten  wir  vielfach  die  „ein- 
springenden Winkel"  bei  den  zahlreichen  Krystallisationen. 

Die  meisten  Krystalle  zeigen  die  einfache  Form  „rhombischer  Tafeln"1) 
(Fig.  la),  doch  findet  man  auch  vielfach  bei  einzelnen  Krystallisationen  die 
Formen  b  und  c  vorherrschend  und  a  nur  vereinzelt;  nur  selten  dagegen  findet 
man  die  mangelhaft  begrenzten  Formen  d.  Die  Auslöschungsrichtungen3)  haben 
die  in  den  Figuren  durch  die  Pfeile  bezeichnete  Lage. 

l)  Gute  Abbildungen  von  Cholesterin  krystallen  dieser  Art  finden  sich  im  Atlas  der 
physiologischen  Chemie  von  Otto  Funke,  Leipzig  1858,  Tafel  VI,  sowie  in  E.  Salkowski, 
Praktikum  der  physiol.  u.  pathol.  Chem.,  Berlin  1893,  S.  197. 

8)  Die  in  Figur  1  bis  4  durch  die  Pfeile  bezeichneten  sog.  Auslöschungsrichtungen  zeigen 
die  Lage  der  optischen  Hauptschnitte  der  Krystalle.  Wenn  diese  Richtungen  bei  der  Beob- 
achtung im  Polarisationsinstrument  (Mikroskop   mit   zwei  gekreuzten  Nicofsehen  Prismen)  mit 
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Herr  Prof.  Mügge,  dem  ich  verschiedene  Cholesterinproben ,  nämlich 
Cholesterin  aus  I.  Gallensteinen,  II.  Medicinalleberthran,  III.  Eieröl,  IV.  bis 
VII.  Schweinefett,  VIII.  Hammeltalg,  IX.  Rindstalg,  X.  Oleomargarin,  XI.  bis 
XIII.  Butter,  sandte,  hatte  die  Freundlichkeit,  mir  folgende  Mittheilungen  zu 
machen  und  in  nebenstehender  Zeichnung  (Fig.  2)  die  Hauptmerkmale  anzu- 
geben. Die  Krystallform  der  Fig.  2  ist  nicht  die  häufigst  vorkommende  —  dies 
sind  die  rhombischen  Tafeln  — ,  sondern  die  allgemeinste,  d.  h.  diejenige,  in 
welche  alle  vorkommenden  Flächen  eingetragen  sind 
(ähnlich  der  Krystallform  c  in  Figur  1). 

„Am  Cholesterin  aus  Gallensteinen  wur- 
den folgende  Merkmale  festgestellt: 

1.  Form  wie  Fig.  2;  A.  ABC  =  ca.  1001/,01)-  BC 
meist  wenig  scharf  gradlinig. 

2.  Zuweilen  Abstumpfung  der  spitzen  Ecke,  wie 
bei  FD  ||  AG;  A.  FDC  =  ca.  49°. 

3.  Auslöschungsrichtung  nahe  unter  45°  geneigt 
zu  AB. 

4.  Auslöschungsrichtung  c  im  spitzen  Winkel 
BCG  gelegen. 

5.  Im  konvergenten  Licht  eine  optische  Achse 
nahe  dem  Rande  des  Gesichtsfeldes  (von  Objektiv  7 
Hartnack,  unter  Benutzung  der  Bertrand'schen  Linse) 
in  der  in  Fig.  2  angegebenen  Lage  sichtbar.  Trace  der 
Achsenebene  J_  c,  Bisektrix  schief  zum  Blättchen. 

6.  Doppelbrechung  sehr  stark. 

7.  Spaltbarkeit  parallel  der  Tafelfläche.  Kryställchen  sehr  weich  und 
leicht  verbiegbar. 

Besondere  Eigenthümlichkeiten  sind  ferner  folgende: 

8.  Die  meisten  Blättchen  löschen  infolge  von  Ueberlagerung  in  nicht  par- 
alleler Stellung  bei  keiner  Stellung  gut  aus. 

9.  Vielfach  sind  in  den  Krystall blättchen  Lamellen  eingeschaltet  nach  einer 
Richtung,  welche  unter  38  Va0  zu  AB  neigt  in  demselben  Sinne  wie  c  (zu  letzte- 
rem unter  67* °  geneigt)  in  Fig.  2  bei  L.  Sie  erscheinen  gleich  hell,  wie  der  Haupt- 
theil,  wenn  ihre  Längsrichtung  einem  Nicolhauptschnitt  parallel  geht,  auch  sonst 
ist  ihre  optische  Orientirung  symmetrisch  zum  Haupttheil  in  Bezug  auf  die  Längs- 
richtung; es  sind  also  wahrscheinlich  Zwillingslamellen  nach  einer  Fläche  an- 
nähernd senkrecht  zur  Tafelfläche  aus  der  Zone  der  Längsrichtung  der  Lamellen. 


Fig.  2. 
Krvstallform  des  Cholesterins 
nach  0.  Mügge. 


parallelem  Licht  mit  den  Haupt  schnitten  der  beiden  Nicols  zusammenfallen,  so  erscheinen  die 
Krystalle  vollkommen  dunkel,  während  sie  in  allen  anderen  Lagen  mehr  oder  minder  lebhafte 
Interferenzfarben  zeigen.  Die  Kreise  in  Fig.  2  u.  4  zeigen  das  Verhalten  der  Krystalle  im 
Polarisationsin.strument  mit  convergentem  Lieht. 

')  Genau  denselben  Winkel  giebt  D.Funke  in  seinem  oben  erwähnten  Atlas  für  Chole- 
sterin aus  einer  Hydroceleflüssigkeit  an. 
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10.  Die  Blättchen  zeigen  meist  viele  nicht  ganz  gradlinige  kurze  Sprünge 
parallel  AB,  wie  bei  S  in  Fig.  2;  sie  scheinen  nicht  von  Spaltbarkeit  herzurühren. 

Nach  diesen  Eigenschaften  gehören  die  Krystalle  des  Chole- 
sterins wahrscheinlich  dem  triklinen  System  an. 

Von  den  vorstehend  mit  1  bis  10  bezeichneten  Merkmalen  des  Cholesterins 
aus  Gallensteinen  fand  Herr  Prof.  Mügge  in  den  folgenden  Präparaten  die 
nachstehenden  Merkmale  wieder: 

In  Cholesterin  aus  Merkmale 

II.    Medicinalleberthran .     ..1      —      3  4      —      6  7  —  —  — 

III.  Eieröl 1_3  4      5      6  7  8  9  10 

IV.  Schweinefett 1_3  4      5       6  7  —  —  — 

V.         desgl.         —     —      3  —     5      6  —  —  —  — 

VI.  desgl 1      2      3  4      5      6     —     —      9     - 

VII.  desgl i_3  4_6_____ 

VIII.    Hammeltalg l_3  4      5G__9_ 

IX.    Rindstalg 1      2      3  4      5      6     —     —      9     10 

X.  Oleomargarin  ^Harrisson"  123456      —     —     —     — 

XI.    Butter 1_3  4      5      6     —     —     —     — 

XII.    desgl 1      2      3  4      5      6     —     —     9     10 

XIII.    desgl 1      2      3  4      5      6     —     —     —     — 

Demnach  erscheint  es  nach  dem  krystallographischen  Verhalten  höchst 
wahrscheinlich,  dass  No.  II  bis  XIII  untereinander  und  mit  I  identisch,  also 
Cholesterin  sind." 

b)   Die  Krystallformen  des  Phytosterins. 

Das  Phytosterin  kry6tallisirt  nach  den  bisherigen  Angaben  in  der  Literatur 
entweder  in  sternförmigen  oder  in  Büscheln  angeordneten  Nadeln  mit  zwei- 
seitiger Zuspitzung  oder  bei  langsamer  Ausscheidung  in  der  Form  sehr  schön 
ausgebildeter,  meistens  etwas  langgezogener  sechsseitiger  Tafeln.  Bei  unseren 
Krystallisationsversuchen  schied  sich  bei  der  ersten  Krystallisation  in  der  Regel, 
wie  schon  oben  bemerkt  wurde,  das  Phytosterin  in  feinen  Nadeln  aus,  theils 
vom  Rande  der  Flüssigkeit  beginnend,  theils  in  Drusen  am  Grunde.  Diese 
Krystalle  bestanden  meist  aus  dünnen  verhältnissmässig  breiten  Nadeln  mit 
zweiseitiger  Zuspitzung  (Fig.  3  a) ;  manchmal  fehlte  aber  auch  die  Zuspitzung 
(Fig.  3  c)  und  vereinzelt  waren  die  Krystalle  an  den  Enden  auch  abgeschrägt, 
indem  die  eine  der  beiden  zuspitzenden  Flächen  fehlte  (Fig.  3  b). 

Je  öfter  die  Phytosterinkrystalle  umkrystallisirt  und  je  reiner  sie  somit 
werden,  desto  grösser  erscheinen  sie  ausgebildet  und  desto  mannigfaltiger  wird 
die  Ausbildung.  In  der  Regel  haben  jedoch  bei  den  späteren  Krystallisationen 
die  Phytosterinkrystalle  die  Form  breiter  sechsseitiger  Tafeln  (Fig.  3d),  doch 
beobachtet  man  auch  die  Krystallformen  g  und  h  in  Fig.  3.  Die  verschiedenen 
Formen  treten  auch  bei  ein  und  derselben  Krystallisation  vielfach  nebeneinander 
auf.  Die  Krystallformen  e  und  f  Fig.  3  dagegen  wurden  nur  selten  angetroffen. 
Bei  den  späteren  Krystallisationen  scheiden  sich  die  Phytosterinblättchen  auch 
häufig  in  zusammengewachsenen  Blättchen  von  beträchtlicher  Grösse  ab,  sodass 
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sie  bei  der  makroskopischen  Betrachtung  den  Cholesterinkrystallen  in  etwa  ähn- 
lich aussehen  können.  Doch  tritt  diese  Erscheinung,  wie  ausdrücklich  bemerkt  sei, 
bei  den  Cholesterinkrystallisationen  stets  ein,  auch  bei  der  ersten  Krystallisation; 
dagegen  wurde  sie  bei  den  Phytosterinkrystallen  bei  der  ersten  Krystallisation 
nie  beobachtet.    Es  sind  daher  für  die  makroskopische  Beurtheilung  gerade  die 
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Fig.  3. 
Die  hauptsachlichsten  Krystallformen  des  Phytosterins. 


h. 


ersten  Krystallisationen  am  charakteristischsten.  Bei  der  mikroskopischen  Unter- 
suchung erkennt  man  aber  auch  bei  den  zusammenhängenden  Phytosterinblättchen 
der  späteren  Krystallisationen  an  der  Begrenzung  der  einzelnen  Theilchen  und 
namentlich  an  der  Lage  der  Auslöschungsrichtungen  zum  Krystallumriss  meist 
sofort,  dass  Phytosterin  vorliegt.  Nur  wenn  die  Formen  e  und  f  vorliegen,  die 
aber  nur  vereinzelt  auftreten,  könnte  man  unter  Umständen  zweifelhaft  sein,  ob 
Cholesterin  oder  Phytosterin  vorliegt,  da  in 
Fig.  3  f  auch  die  Winkel  nicht  sehr  von  denen 
der  rhombischen  Cholesterintafeln  abweichen. 
Falls  daher  nur  diese  Formen  vorlägen  und 
nicht  bei  der  ersten  Krystallisation  derselben 
Substanz  die  übrigen  typischen  Formen  des 
Phytosterins  beobachtet  wären,  würde  man 
andere  Merkmale,  vor  allem  den  Schmelz- 
punkt, zu  Hülfe  nehmen  müssen.  Doch  ist 
dieser  Fall  bei  unseren  zahlreichen  Unter- 
suchungen nie  eingetreten. 

Ueber  die  Krystallform  der  übersandten 
Phy  tosterinkry  stalle  berichtet  Herr  Prof .  M  ü  gg  e 
folgendes: 

„Phytosterin  aus  Baumwollsamen- 
Öl  (1)  hat  die  nachfolgenden  Krystallformen 
und  Eigenschaften: 

1.  Krystallform  meist  wie  Fig.  4,  I  A  ABC  =  ca.  108°;  oder  wie  Fig.  4,  II 
ACDE  =  180°  —  108°  =  72°  (BC  diesen  Winkel  halbirend);  oder  wie  Fig.  4,  III. 

2.  Auslöschung  parallel  CD  (Fig.  4,  I)  oder  parallel  BC  (Fig.  4,  II)  oder 
parallel  der  Längsrichtung  in  Fig.  4,  III. 


Fig.  4. 

Krystallformen  des  Phytosterins 

nach  0.  Mügge. 
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3.  c  halbirt  den  stumpfen  Winkel  von  108°. 

4.  Im  konvergenten  Licht  erscheint  eine  Bisektrix  schief  zum  Blättchen, 
die  Achsenebene  liegt  senkrecht  zu  c;  eine  optische  Achse  erscheint  am  Rande 
des  Gesichtsfeldes  (Fig.  4  Ia),  und  zwar 

4a   ca.  45°  zur  Plattennormale  (in  Luft)  geneigt, 

4b    Doppelbrechung  um  diese  Bisektrix  anscheinend  positiv. 

5.  Doppelbrechung  erheblich  schwächer  als  beim  Cholesterin. 
Weitere  besondere  Merkmale  sind: 

6.  Die  Kry stalle  sind  meist  streifig  parallel  c;  Absonderung  (faseriger 
Bruch?)  meist  senkrecht  dazu. 

Das  Phyto8terin  krystallisirt  hiernach  wahrscheinlich  im  niono- 
klinen  System. 

Von  diesen  Merkmalen  (1  —  6)  des  Phytosterins  aus  Baumwollsamenöl  I 
wurden  von  Herrn  Prof.  Mügge  in  den  folgenden  Präparaten  die  nachstehend 
bezeichneten  Merkmale  wiedergefunden: 

Phytosterin  aus  Merkmale 

II.  Baumwollsamenöl  ...  1  2  3  4')  5  6 

in.  Erdnussöl  ......1  2  3  4  5  6 

IV.  Sesamöl 1  2  3  45  6 

V.  Rüböl 1  2  3  41)  5  6 

VI.  Leinöl 1  2  3  4  5  — 

VII.  Olivenöl 1  2  3  4  5  — 

Nach  diesen  Uebereinstimmungen  sind  die  Krystalle  II— VII  untereinander 
und  mit  I  identisch,  also  sämmtlich  Phytosterin." 

c)  Krystallisation  von  Cholesterin  und  Phytosterin  in  Gemischen. 

Für  die  Beurtheiiung  der  Brauchbarkeit  der  Phytosterinprobe  für  den 
Nachweis  von  Pflanzenfetten  in  Thierfetten  oder  von  Thierfetten  in  Pflanzen- 
fetten kommt  es  vor  Allem  darauf  an,  genau  das  Verhalten  von  Cholesterin 
und  Phytosterin  beim  Zusammenkrystallisiren  zu  kennen.  Beim  Zusammen- 
krystallisiren  zweier  Substanzen  können  folgende  Fälle  eintreten: 

1.  Die  beiden  Substanzen  krystallisiren  getrennt  jede  in  ihrer  Form  oder 
auch  die  eine  durch  die  andere  in  ihrer  Form  beeinflusst3). 

2.  Die  Substanzen  krystallisiren  zusammen  und  bilden  eine  isomorphe 
Mischung;  dann  krystallisirt  in  der  Regel  die  eine  in  der  Krystallform  der 
anderen,  jedoch  mit  etwas  veränderten  Konstanten. 

3.  Die  Substanzen  gehen  eine  Verbindung  miteinander  ein,  dann  tritt  in 
der  Regel  eine  ganz  neue  Krystallform  auf. 

Ueber  die  Krystallisation  von  Cholesterin  und  Phytosterin  in  Gemischen 
liegen  bisher  namentlich  zwei  Beobachtungen    vor,   die  eine  von  E.  Schulze 

')  Ausserdem  zeigte  das  Phytosterin  aus  Baumwollsamenöl  II  noch  das  Merkmal  4  a 
und  das  aus  Rüböl  da.s  Merkmal  4  b. 

*)  Ein  bekanntes  Beispiel  für  letzlere  Erscheinung  liefert  das  Kochsalz,  das  in  harnstoff- 
haltiger Lösung  nicht  >vie  gewöhnlich  in  Würfeln,  sondern  in  Octaedern  krystallisirt. 
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und  J.  Barbieri  (vergl.  oben  S.  25)  und  die  andere  von  E.  Salkowski  (S.  29). 
Schulze  und  Barbieri  fanden,  dass  aus  einem  Gemenge  von  Cholesterin  aus 
Gallenstein  und  Cholesterin  (Phytosterin)  aus  Lupinen  in  Alkohol  beim  Erkalten 
nicht  die  beiden  gelösten  Substanzen  in  ihren  gewöhnlichen  Formen,  sondern 
in  einem  Haufwerk  von  kleinen  Nadeln  sich  ausschieden,  welches  mit  blossem 
Auge  betrachtet  nicht  deutlich  krystallinisch  erschien. 

Dagegen  fand  E.  Salkowski  bei  der  Krystallisation,  die  er  aus  einem 
mit  Baumwollsamenöl  und  Rüböl  versetzten  Leberthran  erhielt,  nahen  den 
Tafeln  des  Cholesterins  die  soliden  Nadeln  des  Phvtosterins,  letztere 
in  so  grosser  Menge,  dass  es  ihm  zweifelhaft  erschien,  ob  sie  ausschliesslich 
dem  Phytosterin  angehörten,  ein  Verhalten,  das  noch  der  näheren  Untersuchung 
bedürftig  erschien. 

Ich  habe  daher  reines  Cholesterin  aus  Gallenstein  und  durch  mehrmaliges 
Umkrystallisiren  gereinigtes  Phytosterin  aus  Baumwollsamenöl  in  verschiedenen 
Verhältnissen  zusammen  krystallisirt  und  Krystallform  und  Schmelzpunkt  der 
neuen  Krystallisationen  eingehend  untersucht. 

Erstes  Gemisch:  3  Theile  Phytosterin  und  1  Theil  Cholesterin. 

Aus  der  alkoholischen  Lösung  krystallisirten  lange  Nadeln  aus,  die  sich 
makroskopisch  und  auch  mikroskopisch  (abgesehen  vielleicht  von  geringen 
Unterschieden  in  den  Winkelgrössen,  die  nicht  bestimmt  wurden)  nicht  von  den 
Krystallen  (Fig.  3a)  des  reinen  Phytosterins  unterschieden. 

Zweites  Gemisch:  1  Theil  Phytosterin  und  1  Theil  Cholesterin. 

Mit  diesem  Gemisch  wurden  zwei  Versuchsreihen  gemacht.  Bei  der  ersten 
Reihe  wurde  das  Gemisch  in  nur  wenig  Alkohol  gelöst  und  daraus  rasch 
krystallisirt;  es  schieden  sich  in  dichten  weissen  Massen  am  Rande  und  am 
Boden  äusserst  feine  Krystallnädelchen  ab,  die  entweder  einzeln  auftraten  oder 
zu  Büscheln  vereinigt  waren.  Unter  dem  Mikroskop  bestanden  diese  Krystalle 
aus  kurzen,  anscheinend  runden  Nädelchen  mit  flacher  Endbegrenzung,  Fig.  5a. 
Bei  weiterem  langsameren  Umkrystallisiren  erschienen  in  der  Flüssigkeit  zu- 
sammengesetzte Tafeln  aus  lauter  breiten  Nadeln  von  der  Form  der  Phytosterin- 
krystalle,  Fig.  5d. 

Eine  zweite  Probe  desselben  Gemisches,  welche  von  vornherein  einer 
langsamen  Krystallisation  überlassen  war,  krystallisirte  sofort  in  gut  ausgebildeten 
Nadeln,  die  unter  dem  Mikroskop  von  denen  des  reinen  Phytosterins  nicht  zu 
unterscheiden  waren.  Nach  den  Untersuchungen  des  Herrn  Prof.  Mügge,  dem 
ich  eine  Probe  dieser  Krystalle  übersandte,  zeigten  die  Krystalle  die  Eigenschaf- 
ten 1,  2,  3,  4,  4b  und  5  (vergl.  oben  S.  46)  der  Phytosterinkrystalle  und  war  in 
dem  Krystallisationsgemisch  keine  Spur  von  Cholesterinkrystallen  zu  erkennen. 

Drittes  Gemisch:  1  Theil  Phytosterin  und  3  Theile  Cholesterin. 

Dieses  Gemisch  krystallisirte  anfangs  nur  in  denselben  feinen  Nadeln  wie 
die  erste  Probe  des  vorigen  Gemisches.  Dabei  findet  man  theilweise,  dass  ver- 
schieden dicke  rundliche  Nädelchen  voreinander  sitzen  und  so  einem  ausge- 
zogenen  Fernrohr  nicht  unähnlich   sehen    (Fig.  5  a).     Herr   Prof.  Mügge   be- 
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schreibt  dieselben  als  „sehr  feine  Nadeln  mit  hohen  Polarisationsfarben,  welche 
anscheinend  infolge  Ueberlagerung  (vielleicht  durch  Zwillingsbildung)  in  keiner 
Lage  auslöschen.  Mehrmaliges  Umkrystallisiren  aus  absol.  Alkohol  lieferte 
dieselben  nur  noch  feinere  Nadeln,  einige  löschten  jetzt  schief  zur  Längsrich- 
tung aus.  Demnach  scheint  sicher,  dass  weder  Cholesterin  noch  Phytosterin 
vorliegt,  sondern  eher  eine  neue  Verbindung  (vielleicht  von  beiden)." 

Beim  sehr  langsamen  Krystallisiren  aus  verdünnter  Lösung  erhielt  ich 
zuweilen  auch  aus  dieser  Mischung  grosse  dünne  Tafeln,  die  am  Rande  fast 
ausschliesslich  aus  den  obigen  feinen  Nädelchen  bestanden  (Fig.  5b).  Diese 
Art  der  Krystallisation  ist  sehr  charakteristisch  für  die  Fälle,  bei 
denen  Gemische  von  viel  Cholesterin  mit  wenig  Phytosterin  vor- 
liegen. Man  beobachtet  sie  selbst  noch  in  Gemischen,  in  denen  auf  1  Theil 
Phytosterin  10  bis  20  Theile  Cholesterin  kommen.  Lässt  man  dagegen  noch 
geringere  Mengen  von  Phytosterin  mit  viel  Cholesterin,  z.  B.  1  Theil  Phytosterin 
mit  50  Theilen  Cholesterin  krystallisiren,  so  lassen  sich  die  Krystalle  von  denen 
des  reinen  Cholesterins  makro-  und  mikroskopisch  nicht  unterscheiden. 


Ct/  o  c 

Fig.  5. 
Krystallform  von  Gemischen  von  Cholesterin  und  Phytosterin. 

Im  Anschlüsse  an  diese  Gemische  sei  noch  auf  die  Krystallform  einer 
Mischung  von  viel  Phytosterin  und  wenig  Cholesterin  hingewiesen,  bei  der  das 
Misch  ungsverhaltniss  nicht  genau  bekannt  war,  bei  dem  ungefähr  auf  5  Theile 
Phytosterin  1  Theil  Cholesterin  kam  und  über  welches  noch  später  berichtet 
werden  wird.  Herr  Prof.  Mügge  fand  bei  den  Krystallen  dieser  Mischung  „die 
Form  und  Eigenschaften  2,  3,  4,  4b  und  5  von  Phytosterin,  doch  war  der  Winkel 
ABC  (von  Fig.  4)  nur  noch  ca.  95°  und  häufig  mit  Abstumpfung  senkrecht  zu 
CD  versehen  (vergl.  Fig.  3  g).  Von  Cholesterin  war  auch  hier  selbst  nach  mehr- 
maligem Umkrystallisiren  aus  absolutem  Alkohol  keine  Spur  zu  finden." 

Wir  sehen  aus  der  Krystallisation  von  Mischungen  aus  Cholesterin  und 
Phytosterin,  dass 

1.  beide  Körper  nicht  getrennt  krystallisiren ,  sondern  dass  sich  nur 
einerlei  Krystalle  bilden,  jedenfalls  entgegen  den  Angaben  von  E.  Salkowski 
neben  Phvtosterin  nie  Cholesterin  sich  abscheidet. 


J)  In  diesen  Gemischen  hatten  jedoch  die  grossen  Tafeln  meist  die  Form  der  reinen  Chole- 
sterinkrystalle  und  fanden  sieh  die  kleinen  Nädelchen  nicht  nur  in  paralleler  Stellung  (wie  in 
Fig.  5  b  u.  c),  sondern  auch  in  unregelmässiger  Lage  auf  und  neben  den  Tafeln  des  Cholesterins. 
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2.  wenn  beide  Körper  in  gleichen  Mengen  vorhanden  sind  oder  Phyto- 
sterin vorherrscht,  die  Mischung  in  der  gleichen  oder  doch  (bis  auf  die  Differenz 
in  den  Winkeln)  so  gut  wie  gleichen  Form  krystallisirt,  wie  das  Phytosterin. 

3.  wenn  in  der  Mischung  Cholesterin  bedeutend  vorherrscht,  die  Krystall- 
form  des  Gemisches  weder  die  des  Phytosterins  noch  die  des  Cholesterins  ist, 
aber  eine  so  charakteristische,  dass  sie  das  Gemisch  deutlich  als  solches  er- 
kennen lässt. 

Eine  getrennte  Krystallisation  von  Cholesterin  und  Phytosterin  wäre 
natürlich  für  den  Nachweis  sehr  geringer  Mengen  von  Phytosterin  in  Cholesterin 
geeigneter,  andererseits  erleichtert  aber  auch  der  Umstand,  dass  bei  grösserem 
Phytosteringehalt  das  Gemisch  in  der  Form  des  Phytosterins  krystallisirt  oder 
bei  geringerem  Phytosteringehalt  eine  besondere  Krystallform  besitzt,  den  Nach- 
weis des  erstejren  in  dem  letzteren. 

Die  Resultate  unserer  Versuche  über  die  Gewinnung  und  Krystallform  von 
Cholesterin  und  Phytosterin  aus  Fetten  lassen  sich  kurz  wie  folgt  zusammenfassen: 

1.  Mit  Hülfe  der  angegebenen  Methode  der  Aetherausschüttelung  kon- 
centrirter  alkoholisch-wässriger  Seifenlösungen  gelingt  es  leicht,  das  Cholesterin 
und  Phytosterin  aus  einer  grösseren  Menge  Fett  schnell  abzuscheiden. 

2.  Die  Krystallformen  des  Cholesterins  und  Phytosterins  sowie  die  Art 
und  Weise,  wie  die  Krystallisation  vor  sich  geht,  sind  so  verschieden,  dass  sich 
Cholesterin  und  Phytosterin  leicht  unterscheiden  lassen. 

3.  In  Gemischen  krystallisiren  Cholesterin  und  Phytosterin  nicht  getrennt 
aus,  sondern  nur  in  einer  Form,  die  entweder  dem  Phytosterin  fast  gleich  oder 
beim  Vorherrschen  des  Cholesterins  von  beiden  verschieden  ist. 


Erfahrungen  auf  dem  Gebiete  der  Süssweinanalyse. 

Von 

Dr.  Ed.  von  Raumer. 

(Mittheilung  aus  der  Kgl.  Untersuchungsanstalt  Erlangen.) 

Die  Süssweinanalyse  ist,  wie  die  Beurtheilung  der  Süssweine,  ein  beson- 
deres Schmerzenskind  des  Nahrungsmittelchemikers,  wegen  des  ständigen 
Wechsels  in  ihren  Einzelheiten.  Bald  wird  der  Extrakt  direkt,  bald  indirekt 
bestimmt,  bald  wird  .diese,  bald  jene  Extrakttabelle  in  Vorschlag  gebracht. 
Diese  Anleitung  berechnet  den  Zucker  als  Dextrose,  jene  als  Invertzucker,  und 
schliesslich  wird  Dextrose  und  Lävulose  gesondert  bestimmt.  Wer  alle  diese 
Wandlungen  mit  durchgemacht  hat,  dürfte  sehnlichst  eine  einheitliche  Analysen- 
xnethode  wünschen.  Noch  besser  wäre  es  allerdings,  wenn  die  Liberalität  der 
Beurtheilung  der  Süssweine  sich  noch  um  einen  Mikromillimeter  nach  links 
verschieben  würde,  sodass  eine  Untersuchung  auf  Arsen  und  sonstige  stark- 
wirkende Gifte  für  genügend  erachtet  und  somit  die  Untersuchung  wie  die 
Beurtheilung  vereinfacht  würde. 
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Bei  der  Untersuchung  eines  Malagas  im  Winter  1896/1897,  welcher  ganz 
abnorme  Verhältnisse  aufwies  (No.  1  der  Tabelle),  trotzdem  aber  Anlass  zu  Diffe- 
renzen zwischen  dem  Lieferanten  und  unserem  Laboratorium  gab,  entschloss  ich 
mich,  eine  ganze  Reihe  der  zunächst  einlaufenden  Süssweine  selbst  zu  analysiren 
und  die  Analysen  nach  verschiedenen  Richtungen  und  Methoden  durchzuführen. 

Der  erste  Zweifel  drängte  sich  mir  nun  bei  Ausfuhrung  der  Extrakt- 
bestimmung auf.  Welcher  Tabelle  sollte  der  Vorzug  gegeben  werden?  Ich  ver- 
suchte es  schliesslich  nebenher  mit  der  direkten  Bestimmung.  Ich  erhielt  nun 
in  allen  Fällen  weit  niedrigere  Resultate,  als  alle  Tabellen  für  die  indirekte 
Extraktbestimmung  angeben,  sodass  ich  von  einer  direkten  Bestimmung  wieder 
absah.  Bemerkt  muss  werden,  dass  die  direkte  Bestimmung  peinlichst  nach 
den  neuesten  Vorschriften  mit  geaichten  Messgefässen  im  Zellen- Wassertrocken* 
schrank  mit  untergestellten  Thondreiecken  etc.  ausgeführt  wurde. 

Ich  kann  mir  diese  Differenzen  nur  auf  folgende  Weise  erklären.  Be- 
kanntlich ist  das  Glycerin  mit  Wasserdämpfen  theilweise  flüchtig  und  wurde 
daher  bei  den  früheren  Anleitungen  zur  Glycerinbestimmung  (Vereinbar,  der 
bayer.  Chem.  1885,  S.  155)  vorgeschrieben :  „Bei  allen  Glycerinbestimmungen  ist 
auf  die  durch  Verdunstung  mit  den  LjUuiyMl Iglüf Ju^desselben  verlorengehende 
Glycerinmenge  Rücksicht  zu  nehm^BjVtma  zwarHfjf^hir  100  ccm  verdunsteter 
Flüssigkeit  0,100  g  zu  der  gewofinwm  Glycerinmenge  ^r\ddiren." 

Es  wird  nun  der  durch  VArflüchnf&i  -roS  Wy3erin  hervorgerufene  Fehler 
einerseits  davon  abhängen,  ob  (^^betreffende  Süsswe^^rstens  nennenswerthe 
Mengen  Glycerin  enthält,  bezw.  ob  cNiMiflfilifiypIlfen  durch  Vergährung  ent- 
standen ist,  dann  aber,  wie  vielfach  der  Wein  bei  der  direkten  Extraktbestimmung* 
verdünnt  worden  ist.  Enthält  z.  B.  ein  Süsswein  12  g  Alkohol  bei  20  g  Extrakt 
und  1  g  Glycerin,  wird  derselbe  zur  Extraktbestimmung  10 fach  verdünnt 
und  werden  von  dieser  Verdünnung  50  ccm  angewendet  zur  Extraktbestim- 
mung, so  hat  man  in  diesen  50  ccm  den  zwanzigsten  Theil  =  0,05  g  Glycerin. 
Es  ist  leicht  ersichtlich,  dass  wenn  beim  Eindampfen  und  Trocknen  der  grösste 
Theil  dieser  minimalen  Glycerinmenge  aus  dieser  äusserst  verdünnten  Glycerin- 
lösung  sich  verflüchtigt,  der  Fehler  aber  dann  mit  zwanzig  wieder  multiplicirt 
wird,  eine  namhafte  Differenz  entstehen  muss  zwischen  der  direkten  und  in- 
direkten Bestimmung.  Ich  werde  diese  Verhältnisse  noch  näher  verfolgen  und 
vorläufig  meine  direkten  Extraktbestimmungen  daher  noch  zurückbehalten. 
Bei  der  Versammlung  bayerischer  Chemiker  in  Landshut,  Herbst  1897,  hat 
Barth  in  sehr  klarer  Weise  auseinandergesetzt,  warum  reine  Rohrzucker- 
lösungen den  Tabellen  zur  Extraktbestimmung  in  Süssweinen  nicht  zu  Grunde 
gelegt  werden  können,  und  dürften  wir  nun  endlich  in  der  Tabelle  von  Haien ke 
und  Möslinger  eine  den  wirklichen  Verhältnissen  nach  Umständen  am  nächsten 
kommende  Tabelle  zur  indirekten  Bestimmung  des  Extraktes  haben. 

Eine  weitere  Frage  ist  aber,  wie  am  besten  der  zuckerfreie  Extrakt 
bestimmt  werden  kann.  Ich  gehe  auf  die  bisherigen  Methoden  der  Kürze  wegen 
nicht  ein,  sie  dürften  jedem  Nahrungsmittelchemiker  zur  Genüge  bekannt  sein. 
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Meine  Versuche  gingen  dahin,  durch  rasche  Vergährung  den  zuckerfreien  Ex- 
trakt zu  erhalten,  obwohl  ich  mir  der  etwaigen  Einwände,  wie  Vermehrung  des 
Glycerins  etc.  bewusst  war. 

Die  Vergährung  wurde  in  dem  von  Alkohol  befreiten  Wein  anfangs  mit 
Bierhefe  und  Presshefe  nebeneinander,  je  doppelt,  ausgeführt.  Wenn  auch  aus 
No.  1 — 3  der  Tabelle  ersichtlich  ist,  dass  die  Resultate  mit  den  beiden  Hefe- 
arten unter  sich  sehr  schön  übereinstimmen,  so  waren  doch  die  mit  Presshefe 
und  Bierhefe  erzielten  Resultate  zu  verschieden,  um  die  Sache  weiter  zu  ver- 
folgen. Bei  den  späteren  Resultaten,  welche  mit  Presshefe  allein  erzielt  wurden, 
haben  sich  solche  Differenzen  von  den  durch  Analyse  gewonnenen  Resultaten 
(bis  zu  1  g)  ergeben,  dass  diese  Methode  als  unbrauchbar  bezeichnet  werden 
muss.  Es  wird  daher  die  direkte  Analyse  als  einzige  verhältnissmässig  zuver- 
lässige Methode  zu  gelten  haben. 

Gehen  wir  zu  einem  weiteren  wichtigen  Punkt  der  Süssweinanalyse,  der 
Phosphorsäurebestimmung,  über,  so  ist  auch  hier  eine  solche  Fülle  von  Vor- 
schlägen in  den  letzten  Jahren  zu  verzeichnen,  dass  die  reinste  babylonische 
Verwirrung  Platz  greifen  muss.  Ich  habe  fast  alle  diese  Methoden  der  Phos- 
phorsäurebestimmung im  V£ejnr .ijtf  Xpufe  der  Jahre  durchgekostet  oind  bin  er- 
staunt, wie  Altes  wieder  *uot  "wir  <1 .  Veit  ungefähr  14  Jahren  habe  ich  die  Phos- 
phorsäure im  Wein  mit- /Uran  titrirt,  jedochV  Vald  gefunden,  dass  bei  den  an 
Eisen  und  Mangan  teilweise  sehr  reichen  Süssweinen  bedeutende  Fehler  sich 
ergeben,  zumal  wenn  «man  den  doch  immerhin  geringen  Gehalt  an  Gesammt- 
phosphorsäure  in  Betracht  ^£iefat$  \Heute  wird  von  verschiedenen  Seiten  diese 
Methode  als  eine  Vereinfachung  empfohlen1).  R.  Wirth9)  schlägt  vor,  den  von 
Alkohol  befreiten  Wein  mit  koncentrirter  Salpetersäure  zu  oxydiren,  und  dann 
nach  der  Molybdänmethode  die  Phosphorsäure  zu  bestimmen. 

Ich  habe  seinerzeit  die  Zerstörung  von  Zuckerwaaren  mittels  koncentrirter 
Salpetersäure  zur  Bestimmung  kleiner  Mengen  Zinn  in  denselben  angewendet3). 
Die  völlige  Beseitigung  der  hierbei  entstehenden  Oxalsäure  ist  kaum  möglich, 
es  bleiben  vielmehr  nicht  unbeträchtliche  Mengen  Oxalsäure  in  der  Lösung. 
Unter  diesen  Umständen  ist  ein  Ausfällen  der  Phosphorsäure  mittels  Molybdän- 
lösung, wie  ich  mich  wiederholt  überzeugte,  unmöglich.  Wirth  giebt  zwar  an, 
dass  eine  völlige  Oxydation  der  organischen  Substanz  durch  Chamäleonlösung 
durchgeführt  werden  kann.  Es  kommen  hierbei  jedoch  solche  Mengen  Mangan- 
salze in  die  Lösung,  dass  die  Genauigkeit  der  Methode  entschieden  darunter 
leiden  muss.  Von  F.  Glaser  und  Th.  Mühle4)  wird  ebenfalls  die  Zerstörung 
mittels  Salpetersäure,  dann  aber  Bestimmung  der  Phosphorsäure  nach  der 
Citratmethode  in  Vorschlag  gebracht.  Diese  Methode  hat  entschieden  etwas  Ver- 
lockendes und  habe  ich  eine  ganze  Reihe  von  Bestimmungen  nach  derselben 


x)  Fr.  Eisner:  Ber.  pharm.  Ges.  1895.  1511 

*)  Chem.  Ztg.  1895,  19,  1786. 

*)  Ber.  über  d.  Versammlung  bayer.  Chemiker  1888.  151. 

«)  Chem.  Ztg.  1896,  20,  723. 


52  v.  Räume r,  Süssweinanalvse.  I^v8^ f* ^""^f 

ausgeführt.  Ich  kann  die  von  Glaser  und  Mühle  gefundenen  Resultate  nur 
bestätigen.  Diese  gefundenen  Phosphorsäuremengen  sind  durchweg  um  3  bis 
6  mg  Procente  niedriger  als  nach  der  Molybdänmethode.  Glaser  und  Mühle 
führen  dann  in  dem  mit  Salpetersäure  zerstörten  Wein  auch  nach  der  Molybdän- 
methode die  Phosphorsäurebestimmung  aus  und  kann  ich  hier  nur  das  Gesagte 
wiederholen,  dass  es  äusserst  schwierig  ist,  die  gebildete  Oxalsäure  völlig  zu 
zerstören,  und  somit  Anlass  zu  ganz  exorbitanten  Fehlern  gegeben  ist.  Aber 
auch  bei  Anwendung  der  Citratmethode  können  in  Ausnahmefällen  ganz  abnorme 
Fehler  entstehen.    Ich  komme  hier  auf  den  Malaga  No.  1  der  Tabelle  zurück. 

Dieser  Malaga  ist  offenbar  aus  einem  in  Essiggährung  übergegangenen 
Most  so  gewonnen  worden,  dass  eine  Entsäuerung  mittels  Kalk  stattgefunden 
hat.  Es  wurde  auf  diese  Weise  der  Weinstein  fast  völlig  ausgefällt  und  an 
dessen  Stelle  eine  grosse  Menge  Kalk  in  Lösung  gebracht.  Es  ergab  sich  näm- 
lich ein  Gehalt  von  0,348  g  Essigsäure  und  nur  0,187  g  Weinsäure  nach  Abzug 
der  flüchtigen  Säuren.  Hierdurch  wurde  der  Aschengehalt  auf  0,595  g  gesteigert. 
Von  dieser  Asche  bestehen  0,146  g  aus  Kalk  (Ca  O). 

Als  ich  hier  die  Phosphorsäurebestimmung  nach  der  Citratmethode  aus- 
führte, erhielt  ich  zuerst  0,1184  gP205,  bei  einem  zweiten  Versuche  0,0748  P3  05. 
Beide  Magnesiumphosphate  zischten  mit  Salpetersäure  stark  auf.  Nachdem  ich 
dieselben  wiederholt  mit  Salpetersäure  eingedampft  hatte  und  dann  nach  der 
Molybdänmethode  die  Phosphorsäure  bestimmte,  erhielt  ich  0,0213 P205,  was 
mit  der  in  der  Asche  direkt  nach  der  Molybdänmethode  bestimmten  Phosphor- 
säure  von  0,0247  P9  05  ziemlich  übereinstimmte.  Es  war  hier  also  bei  der  An- 
wesenheit von  Oxalsäure  und  der  abnormen  Kalkmenge  in  beiden  ersten  Fällen 
nach  der  Citratmethode  gleichzeitig  oxalsaurer  Kalk  ausgefallen  und  hierdurch 
das  Resultat  beeinflusst.  Barth  hat  nun  in  seinem  oben  erwähnten  zu  Landshut 
gehaltenen  Vortrage  die  Vergährung  der  Süssweine  vor  der  Phosphorsäurebe- 
stimmung empfohlen,  die  ja  früher  schon  durch  Fresenius  und  andere  in  Vor- 
schlag gebracht  wurde.  Auch  diese  Methode  wurde  von  mir  in  einer  Reihe  von 
Fällen,  No  4  bis  No.  10  in  Anwendung  gebracht,  allerdings  mit  dem  Unter- 
schiede, dass  ich  die  vergohrenen  Produkte  zu  einem  bestimmten  Volum  auf- 
füllte, abfiltrirte  und  einen  Theil  der  Filtrate  zur  Phosphorsäurebestimmung  be- 
nutzte. Es  war  mir  bei  der  Verwendung  grösserer  Mengen  Hefe  und  der  raschen 
Vergährung  von  vornherein  klar,  dass  hier  Verluste  an  Phosphorsäure  eintreten 
können,  da  ja  schon  früher,  wenn  ich  nicht  irre  durch  E.  List  und  andere, 
nachgewiesen  wurde,  dass  die  Hefe,  wenn  der  Most  direkt  nach  der  Vergährung 
von  derselben  abgezogen  wird,  nicht  unbedeutende  Mengen  Phosphorsäure 
zurückhalten  kann,  während  bei  längerem  Lagern  des  Mostes  über  der  Hefe 
andererseits  Phosphorsäure  von  der  Hefe  an  den  Most  abgegeben  werden  kann. 
Ich  erinnere  hier  an  die  Untersuchungen  von  E.  List  „Ueber  die  Bestandteile  der 
Trauben"1).    Aus  den  Analysentabellen,  welche  die  Analyse  der  Traubensäfte 

')   Her.  ül>er  d.  Versammlung  lmyor.  Chemiker.  Würzlmrg  1886,  S.  92. 


Jahrgang  1896, 
Januar. 
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und  der  zugehörigen  Moste  nach  der  Vergährung  enthalten,  ist  vielfach  dieser 
Rückgang  der  Phosphorsäure  nach  der  Vergährung  ersichtlich.  In  der  That 
konnte  ich  nach  der  Vergährung  Verluste  (in  einem  Falle  sogar  bis  zu  22  mg 
pro  100  ccm  Wein)  an  Phosphorsäure  fast  in  allen  Fällen  beobachten.  Nur  in 
einem  Fall  hatte  die  Phosphorsäure  um  6  mg  zugenommen. 

Wenn  also  die  verwendete  Hefe  mit  zur  Veraschung  kommen  soll,  wie 
Barth  vorschlägt,  so  können  nur  ganz  verschwindend  kleine  Mengen  zur  Ver- 
gährung zugesetzt  werden,  da  sonst  der  Gehalt  der  zugesetzten  Hefemenge  an 
Phosphorsäure  störend  wirken  würde.  Nach  Babo1)  enthält  die  Hefe  ca.  80% 
Wasser.  Die  Trockensubstanz  der  Hefe  enthält  5,8  %  Asche,  von  welcher  53 
bis  59  %  Phosphorsäure  sind.  Nimmt  man  im  Durchschnitt  55  %  ^er  Asche  als 
Phosphorsäure  an,  so  würden  100  g  Hefentrockensubstanz  3,1g  Phosphorsäure 
enthalten,  100  g  ursprüngliche  Hefe  (mit  Wasser)  0,605  g  Pa  05. 

Würde  demnach  1  g  Hefe  zur  Vergährung  von  50  ccm  Wein  verwendet,  6o 
würde  das  eine  Vermehrung  der  Phosphorsäure  um  0,0121  g,  für  100  ccm  Wein 
berechnet,  bedingen. 

Wenn  Barth  angiebt,  es  solle  mit  einer  Spur  gährkräftiger  Weinhefe  ver- 
gohren  werden,  so  dürfte  das  doch  einen  zu  grossen  Spielraum  bei  der  Aus- 
führung der  Vergährung  zulassen.  Wird  einerseits  nur  sehr  wenig  Hefe  gegeben, 
so  zieht  sich  die  vollständige  Vergährung  Wochen  lang  hinaus,  was  im  Interesse 
der  Erledigung  von  Weinanalysen  nicht  angängig  erscheint,  wird  jedoch  mehr 
Hefe  zugesetzt,  so  dürften  sehr  unliebsame  Differenzen,  bei  gleichzeitiger  Ana- 
lyse desselben  Weines  in  mehreren  Laboratorien,  sich  ergeben.  Es  dürfte  daher 
vielleicht  eine  genauere  Fassung  zu  empfehlen  sein,  wenn  es  nicht  überhaupt 
angezeigt  erscheint,  die  Phosphorsäurebestimmung  in  einer  der  angewandten 
Hefemenge  gleichen  Menge  auszuführen  und  von  der  in  dem  Wein  sammt  Hefe 
gefundenen  Phosphorsäure  in  Abzug  zu  bringen. 

Im  Uebrigen  glaube  ich,  dass  aus  meiner  Tabelle  hervorgeht,  dass  die 
Phosphorsäurebestimmung  in  der  Weinasche  direkt  genügend  übereinstimmende 
Resultate  ergiebt;  denn  einerseits  machen  wir  die  Beobachtung,  dass  bei  doppelter 
Ausführung  völlige  Uebereinstimmung  der  gefundenen  Zahlen  besteht.  Anderer- 
seits ergiebt  sich  aus  dem  Vergleiche  mit  den  nach  der  Citratmethode  ausgeführten 
Phosphorsäurebestimmungen,  dass  die  in  der  Asche  gefundene  Phosphorsäure 
um  die  gleiche  Menge  höher  ist,  als  seinerzeit  Glaser  und  Mühle  gefunden, 
dass  somit  die  in  der  Asche  bestimmte  Phosphorsäure  richtige  Zahlen  liefert. 

Die,  wenn  genau  ausgeführt,  etwas  umständliche  Methode  der  Phosphor- 
säurebestimmung nach  der  Vergährung  dürfte  dann  nur  in  den  Fällen  zur  An- 
wendung kommen,  in  welchen  die  Phosphorsäuremengen  an  der  Grenze  stehen,  bei 
den  in  meiner  Tabelle  aufgeführten  Süssweinen  also  höchstens  bei  drei  Weinen 
No.  2,  No.  10  und  No.  14,  da  No.  1  so  wie  so  kein  normaler  Wein  ist. 


!)  Handbuch  d.  Weinbaues  u.  d.  Kellerwirthschaft  Bd.  II,  S.  65. 


Jahrgang  1898. 
Januar. 
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Referate. 

In  der  „Zeitschrift  für  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genuss- 
mittcl  sowie  der  Gebrauchsgegenstände u  wird  ständig  über  alle  einschlägigen 
Arbeiten  der  folgenden  Kapitel  berichtet  werden: 


1.  Allgemeine  Bestandteile   der  Nah- 

rangs- und  Genussinittel. 

2.  Ernährungslehre; 

3.  Allgemeine  analytische  Methoden  und 

Apparate. 

4.  Mikroskopische  und  bakteriologische 

Untersuchungsmethoden. 

5.  Forense  Chemie. 

<>.  Fletsch,  Fleischwaaren  und  Fleisch- 
präparate. 

7.  Eier. 

8.  Milch  und  Käse. 

9.  Datier,  Speisefette  and  Oele. 

10.  Mehl  and  Backwaaren. 

11.  Zacker  and  Znekerwaaren. 

12.  Obst,  Beerenfrfichte  and  Frachtsäfte. 

13.  Gemüse  and  sonstige  pflanzliche  Nah- 

rungsmittel. 

14.  Gewürze. 

15.  Kaifee,  Kakao,  Theo. 

16.  Tabak. 


17.  Gährungserscheinungen. 

18.  Wein. 

19.  Bier. 

20.  Spirituosen  and  Essig. 

21.  Konserrirangsmittel. 

22.  Trink-  and  Gebraachswasser. 

23.  Abwasser. 

24.  Luft 

25.  Boden. 

26.  Gebrauchsgegenstände: 

a)  Aetherische  Oele, 

b)  Seifen, 

c)  Farben, 

d)  Kautschuk, 

e)  Metalllegirungen  und  Me- 

tallgeräthe, 

f)  Papier, 

g)  Petroleum, 
h)   Spielwaaren, 
i)   Töpferwaaren. 

27.  Geheimmittel. 


Da  in  der  „Vierteljahresschrift  über  die  Fortschritte  auf  dem  Gebiete 
der  Chemie  der  Nahrungs-  und  Genussmittel"  noch  über  die  bis  zum  Beginn 
des  nächsten  Jahres  erscheinenden  Arbeiten  berichtet  wird,  ist  in  dem  vorliegenden  Hefte 
namentlich  über  Arbeiten  aus  den  Kapiteln  referirt  worden,  die  in  der  „Viertel- 
jahresschrift"  bisher  weniger  berücksichtigt  wurden. 


Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrungs-  und  Genussmittel. 

:  Ueber  die  einfachsten  Eiweisskörper.  —  Sitzgsber.  der  Gesellsch.  zur 
Beförderung  d.  ges.  Naturw.  zu  Marburg.  1897,  56—62. 
Verf.  ist  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Bestandtheile  des  Zellkerns  auf 
die  von  Miescher  entdeckten  Protamine  aufmerksam  geworden,  eine  Gruppe  von 
basischen  Stoffen,  die  zweifellos  zu  den  Eiweisskörpern  gehören,  deren  Molekül  aber 
einfacher  zusammengesetzt  ist  als  das  aller  bisher  bekannten  Eiweissstoffe.  Es  gelang, 
Protamine  darzustellen  aus  den  Köpfen  der  Spermatozoon  von  Salm  (Salmin),  Stör 
(Sturin)  und  Hering  (Clupein).  Die  Protamine  sind  stark  basische  Stoffe,  die  mit 
Säuren  gut  charakterisirte  Salze  geben;  sie  werden  durch  Ferrocyankalium,  Phosphor- 
molybdttnsäure,  Jodquecksilberjodkalium,  wolframsaures  Natron,  pikrinsaures  Natron 
gefällt,  wie  die  Eiweisskörper,  jedoch  nicht  nur  wie  diese  aus  saurer,  sondern  auch 
aus  neutraler  und  z.  Th.  selbst  aus  schwach  alkalischer  Lösung. 
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Ähnlich  wie  die  Protamine  verhalten  sich  in  dieser  Beziehung  die  Historie, 
welche  Verf.  als  Verbindungen  der  Protamine  mit  Eiweisskörpern  auffasst. 

Für  das  Salminsulfat  giebt  Kossei  die  Zusammensetzung  CMH62N,8Oj  •  2H2S04 
und  für  das  Clupefrisulfat  C30  H«  NI7  06  •  2  H3  S04  an.  Bei  der  Zersetzung  der  Protamine 
durch  siedende  verdünnte  Schwefelsäure  entstehen:  Arginin  (C6H]4N40,),  Histidin 
(C6HgN3Ox)  und  Lysin,  die  auch  zu  den  Zersetzungsprodukten  der  Eiweisskörper 
gehören.  Dagegen  entstehen  die  anderen  Zersetzungsprodukte  der  Eiweisskörper, 
z.  B.  die  Amidosäuren,  bei  der.  Zersetzung  der  Protamine  nicht.  Mit  den  Eiweiss- 
körpern haben  die  Protamine  auch  die  Linksdrehung  gemeinsam,  ferner  geben  sie 
auch  die  Biuretreaktion.  Durch  Pepsin  werden  die  Protamine  nicht,  wohl  aber  durch 
Trypsin  unter  Bildung  der  oben  genannten  Zersetzungsprodukte  zerlegt. 

Durch  halbstündiges  Kochen  mit  10%iger  Schwefelsäure  stellte  Kossei  aus  dem 
Sturm  ein  Analogon  des  Peptons  dar,  das  die  Biuretreaktion  sehr  intensiv  giebt  und 
für  das  er  den  Namen  Sturon  vorschlägt.  Hiernach  scheint  die  Basen  bildende  Gruppe 
im  Eiweissmolekül  derjenige  Theil  zu  sein,  der  nicht  nur  die  Biuretreaktion  bedingt, 
sondern  auf  dessen  Veränderung  auch  die  Bildung  der  leichtlöslichen  Peptone  beruht. 
Darnach  könnte  man  die  Eiweisssubstanzen  etwa  in  folgender  Weise  ordnen: 

1.  Gruppe:  Protamine. 

2.  Gruppe:  Solche  Eiweisskörper,  die  bei  der  Zersetzung  ausser  den  Basen  noch 
Amidosäuren  der  aliphatischen  Reihe,  z.B.  Gly kokoll  oder  Leucin,  geben  z.B.  Leim. 

3.  Gruppe:  Solche  Eiweissstoffe,  die  ausser  den  Monoamidosäuren  der  alipha- 
tischen Reihe  noch  Amidosäuren  der  aromatischen  Reihe,  also  Ty rosin  liefern,  z.  B. 
die  Peptone  und  das  Fibrol'n  der  Seide. 

4.  Gruppe:  Hierher  würde  die  grosse  Zahl  der  eigentlichen  Eiweissstoffe  gehören, 
die  ausser  den  vorgenannten  Stoffen  noch  schwefelhaltige  Atom-Komplexe  enthalten 
und  bei  denen  durch  die  Verschiedenheit  der  Mengen  der  Komponenten  grosse  Mannig- 
faltigkeit der  Körper  bedingt  ist.  A.  Bö/ner. 

A.  Wröblewski :  Ueber  die  chemische  Beschaffenheit  der  Diastase  und 
über  das  Vorkommen  eines  Arabans  in  den  Diastasepräparaten.  —  Ber. 
deutsch,  ehem.  Ges.  1897,  30,  2289—2295. 

Die  Angaben  über  die  Zusammensetzung  der  Diastase  stimmen  sehr  wenig* 
überein.    Zur  Darstellung  der  Diastase  verfuhr  Verf.  folgendermaassen: 

Das  feingeschrotete  Malz  wurde  mit  68%igem  Alkohol  (2 1  Alkohol  auf  je  1  kg  Malz) 
ausgezogen  und  der  Auszug  entfernt;  der  ausgepresste  Rückstand  wurde  dann  zweimal 
mit  der  gleichen  Menge  45% igen  Alkohols  ausgezogen.  Die  Auszüge  wurden  mit  soviel 
Alhohol  versetzt,  dass  die  Flüssigkeit  ca.  70  %  Alkohol  enthielt.  Die  Fällung  wurde  ab- 
filtrirt,  in  45  %igem  Alkohol  gelöst  und  nochmals  gefällt,  dann  in  wenig  Wasser  gelöst, 
mit  Magnesiumsulfat  ausgesalzen,  bis  zum  Verschwinden  der  Schwefelsäure  in  der  äus- 
seren Flüssigkeit  dialysirt  und  schliesslich  mit  absolutem  Alkohol  und  Aether  ausgefällt. 

Die  so  erhaltenen  weissen  Präparate  waren  in  Wasser  fast  vollständig  löslich, 
wirkten  stark  diastatisch  und  gaben  mit  Jod  keine  Färbung.  Sie  gaben  die  Eiweiss- 
reaktionen  mit  Ausnahme  der  Biuretreaktion,  die  gar  nicht  oder  fast  gar  nicht  ein- 
trat. Die  Präparate  reducirten  Fehling'sche  Lösung  nicht,  gaben  aber  beim  Kochen 
ihrer  Lösung  mit  Salzsäure  oder  Schwefelsäure  unter  Abscheidung  eines  Eiweiss- 
körpers  ein  Filtrat,  welches  Fehling'sche  Lösung  reducirte.  Die  Elementar -Analysen- 
Resultate    verschiedener   Präparate    stimmten    nicht    gut    überein.       Der    Stickstoff- 
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gehalt  betrug  4—8  %.  Die  wässerige  Lösung  eines  Präparates  versetzte  Verf.  dann 
mit  Salzsäure  und  Brücke'schem  Reagens  (Jodquecksilber-Jodkalium).  Es  entstand  ein 
voluminöser  Niederschlag  eines  Proteinstoffes  und  im  Filtrate  wurde  durch  Alkohol 
ein  dextrinartiges  Kohlenhydrat  gefällt,  das  keine  diastatische  Wirkung  besass. 

Das  Kohlenhydrat  ist  ein  weisses,  nicht  süsses  Pulver,  das  durch  Jod  nicht 
gefärbt  wird  und  Fehling'sche  Lösung  erst  nach  dem  Erhitzen  mit  Säuren  reducirt; 
es  dreht  die  Ebene  des  polarisirten  Lichtes  stark  nach  links,  nach  der  Inversion 
aber  nach  rechts.  Bei  der  Inversion  mit  Schwefelsäure  lieferte  das  Kohlenhydrat 
Arabinose,  es  ist  daher  selbst  ein  Ära b an  und  zwar  ein  in  Wasser  lösliches  Araban. 

Die  durch  das  Brücke'schc  Reagens  gefällten  Proteinstoffe  wirkten  nach 
möglichster  Keinigung  derselben  verzuckernd  auf  lösliche  Stärke,  gaben  Protel'n- 
Reaktionen  und  zeigten  bei  der  Spaltung  mit  20 %iger  Salzsäure  nach  Hlasivetz  und 
Habermann  die  Spaltungsprodukte  der  Eiweissstoffe  Ammoniak,  stickstoffhaltige  Basen 
und  Amidosäurcn  (Leucin  und  Tyrosin).  Verf.  kommt  nach  diesem  Verhalten  zu  dein 
Schlüsse,  dass  Diastase  ein  Protel'nstoff  ist  und  dass  die  Enzvme  den  Eiweiss- 
Stoffen  ähnlich  sind  und  zur  Klasse  der  albuminoiden  Substanzen  als  eine  besondere 
Unterklasse  gehören»  A,  BÖmer. 

B.  Winterstein:  Ueber  einen  phosphorhaltigen  Pflanzenbestandtheil,  wel- 
cher bei  der  Spalt  unglnosit  liefert.  —  Ber. deutsch. ehem. Ges.  1897,80,2299-2302. 

E.  Schulze  u  Verf.  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1896,  22,  90)  isolirten  aus  Pflanzen- 
Farnen  einen  Körper,  den  sie  als  das  Calciummagnesiumsalz  einer  gepaarten  Phosphor- 
säure betrachteten. 

Verf.  isolirte  denselben  auf  andere  Weise  aus  den  Samen  von  Sinapis  nigra,  die 
besonders  reich  an  diesem  Körper  sind.  Nach  Abscheidung  des  Calciums  mit  Oxal- 
säure wurde  aus  dem  Magnesiumsalz  der  gepaarten  Phosphorsäure  beim  Behandeln 
mit  rauchender  Salzsäure  im  Kohre  bei  130 — 140°  Inosit  erhalten  und  zwar  ungefähr 
60%  der  Menge  des  in  dem  Magnesiumsalze  vorhandenen  organischen  Restes.  Schmelz- 
punkt, Krystallform,  Zusammensetzung  und  Reaktionen  des  erhaltenen  Körpers  stimmten 
mit  denen  des  Inosit  überein.  A.  Bomer. 

A.  Wröblewski:  Ueber  die  lösliche  Stärke.  —  Ber.  deutsch,  chem.  Ges.  1897,  80, 
2108-2110. 

Verf.  bezeichnet  mit  „lösliche  Stärke"  das  erste  Umwandlungsprodukt  der  genui- 
nen Stärke;  dagegen  ist  Amylodextrin  ein  Umwandlungsprodukt  der  löslichen  Stärke. 
Lösliche  Stärke  wird  mit  Jod  rein  blau  gefärbt  und  reducirt  Fehling'sche  Lösung 
nicht,  Amylodextrin  wird  mit  Jod  rothbraun  gefärbt  und  reducirt  schwach  Fehling'sche 
Lösung.    Zur  Darstellung  von  löslicher  Stärke  empfiehlt  Verf.  folgendes  Verfahren: 

Man  verreibt  100  g  bester  Reisstärke  mit  kleinen  Quantitäten  l%iger  Kalilauge 
und  lässt  2—4  Stunden  stehen.  Die  gleichmässig  gequollene  Masse  wird  mit  kleinen 
Portionen  l%iger  Kalilauge  unter  gutem  Mischen  versetzt,  bis  das  Ganze  ein  Volumen 
von  600—700  cem  einnimmt.  Die  erhaltene  gallertartige  Masse  wird  in  einem  Kolben 
so  lange  auf  dem  Wasserbade  unter  beständigem  Umschütteln  erhitzt,  bis  sie  ganz 
dünnflüssig  geworden  ist,  dann  auf  der  freien  Flamme  20-30  Minuten  gekocht,  filtrirt, 
mit  Essigsäure  bis  zur  schwachsauren  Reaktion  neutralisirt  und  mit  dem  gleichen 
Volumen  do°/0\gzm  Alkohol  ausgefällt,  gelöst,  wiedergefüllt,  in  kleiner  Menge  Wasser 
gelöst,  in  dünnem  Strahle  unter  sehr  slarkem  Umrühren  in  eine  grosse  Menge  von 
absolutem  Alkohol  gegossen,  mit  absolutem  Alkohol  und  Aether  ausgewaschen  und  im 
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Vakuum  getrocknet.    Das  6chneeweisse  Produkt   ist  in  Wasser  in   einer  Menge  von 
beinahe  4%  löslich  und  zeigt  die  oben  angegebenen  Eigenschaften. 

Eine  Neutralisation  mit  Essigsäure  ist  nicht  bei  der  Darstellung  erforderlich,  da 
das  Kali  nicht  mit  der  Stärke  verbunden  ist,  aber  deswegen  empfehlenswerth,  weil  sich 
Kaliumacetat  leichter  als  Kalilauge  auswaschen  lässt.  Die  lösliche  Stärke  ist  ein  Pro- 
dukt der  Hydrolyse  der  Stärke,  das  erste  Dextrin.  Bei  den  Alkalien  hört  die  Hydro- 
lyse bei  dieser  ersten  Stufe  auf,  während  sie  bei  den  Säuren  weitergeht. 

Verf.  glaubt,  dass  auch  die  Ueberführung  des  Glykogens  in  Lösung  durch  Er- 
wärmen von  zerkleinerter  Leber  mit  Kalilauge  auf  einer  katalytischen  Spaltung  beruht. 

A.  Bömer. 
Wiktor  Syniewski:  Ueber  die  lösliche  Stärke.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1897, 
80,  2415-2418. 

Veranlasst  durch  die  Arbeit  von  A.  Wröblewski  über  die  lösliche  Stärke  (s.  vor- 
stehendes  Referat)  veröffentlicht  Verfasser  eine  andere  Methode  zur  Herstellung  lös- 
licher Stärke: 

50  g  käufliches  Natriumsuperoxyd  werden  vorsichtig  und  portionsweise  in  500  g 
gut  gekühltes  Wasser  eingetragen.  In  diese  Lösung  werden  50  g  Kartoffelstärke, 
welche  mit  500  g  Wasser  angerührt  ist,  hineingebracht.  Die  entstandene,  mit  Gas- 
bläschen durchsetzte  Gallerte,  wird  in  einem  Kolben  in  kaltes  Wasser  gestellt  und 
von  Zeit  zu  Zeit  gerührt.  Nach  einer  Stunde  wird  die  Masse  vollkommen  flüssig, 
während  die  reichlich  entwickelten  Gasblasen  auf  der  Oberfläche  einen  Schaum  bilden. 
Darauf  giebt  man  eine  genügende  Menge  Alkohol  von  95°  Tr.  hinzu,  wodurch  eine  zähe, 
klebrige  Masse  gefällt  und  der  Ueberschuss  der  Lauge  entfernt  wird.  Die  Masse  wird 
in  kaltem  Wasser  gelöst,  die  Lösung  abgekühlt  und  dann  durch  Eintropfen  von  Essig- 
säure neutralisirt.  Der  aus  der  neutralen  Lösung  gefällte  Körper  wird  neuerdings 
in  Wasser  gelöst  und  unter  Abkühlung  angesäuert.  Nach  mehrmaliger  Fällung  mit 
Alkohol  und  Wiederauflösung  erhält  man  eine  Lösung,  aus  der  Alkohol  einen  Körper 
fällt,  der  blos  Spuren  von  Asche  enthält.  Aus  der  wässrigen  Lösung  des  so  erhal- 
tenen Körpers,  die  man  einige  Zeit  stehen  lässt,  setzt  sich  eine  geringe  Menge  gelb- 
licher Flocken  ab,  während  die  überstehende  Flüssigkeit  vollkommen  klar  wird.  Aus 
dieser  Lösung  wird  die  Stärke  durch  Alkohol  von  95°  Tr.  gefällt,  mit  Alkohol  abge- 
rieben, auf  einem  Filter  gesammelt,  mit  wasserfreiem  Aether  ausgewaschen  und  zuletzt 
im  erwärmten  Vakuum  getrocknet.  Der  so  erhaltene  Körper  ist  schneeweiss,  amorph, 
ohne  Geruch  und  ohne  Geschmack;  seine  Zusammensetzung  entspricht  der  Formel 
C18H3:lOi6  =  3C6H50  •  H,  O  oder  einem  Vielfachen  derselben.  Die  Substanz  ist 
in  kaltem  Wasser  leicht  löslich;  bei  gewöhnlicher  Temperatur  lösen  sich  etwas  über 
12,5%  des  Körpers,  der  in  warmem  Wasser  anscheinend  in  jedem  Verhältniss  löslich  ist. 
Die  wässerigen  Lösungen  werden  durch  Jod  rein  blau  gefärbt,  und  auf  dem  Wasser- 
bade längere  Zeit  erwärmt,  nicht  verändert;  Fehling'schc  Lösung  wird  nicht  reducirt. 
Die  wässerigen  Lösungen  drehen  das  polarisirte  Licht  nach  rechts  und  zwar  wurde 
gefunden  bei  20°  für  2,5°/0ige  Lösung  (spec.  Gew.  1,007)  [<f]D  =  182,66°,  bei  12,6%iger 
Lösung  (spec.  Gew.  1,0491)  [a]D  =  189,51°,  doch  sind  diese  Zahlen  noch  nicht  endgültig 
feststehende. 

Die  unlösliche  Stärke  der  Kartoffel  wird  quantitativ  in  lösliche  übergeführt.  Die 
Ausbeute  bei  obiger  Darstellungsart  beträgt  90%  des  Atisgangsmaterials.  Verf.  glaubt, 
auf  dieser  Methode  eine  quantitative  Stärkebestimmung  durch  Polarisation  aufbauen 
zu  können.  a,  Bömer. 
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Ernährungslehre. 

H.  Hammerl,  F.  Kerniauner,  J.  Moeller  und  W.  Prausnitz:  Untersuchungen 
über  das  Verhalten  animalischer  und  vegetabilischer  Nahrungmittel 
im  Verdauungskanal.  —  Zeitschr.  Biol.  1897,  80,  287—376. 

W.  Prausnitz  ist  es  bei  zahlreichen  Ausnutzungs  versuchen  aufgefallen,  dass 
bei  verschiedenen  Personen  der  Stick  stoffgeh  alt  des  trockenen  Kothes  unter  den  ge- 
wöhnlichen Ernährungsverhältnissen  mit  gemischter  Kost  oder  bei  Aufnahme  nur  eines 
Nahrungsmittels  ein  so  wenig  schwankender  ist,  dass  man  den  Koth  in  diesen  Fällen 
grossentheils  aus  Darmsaft,  nicht  aber  aus  Nahrungsüberbleibseln  bestehend  betrachten 
muss.  Er  schlug  daher  vor,  von  viel  oder  wenig  Koth  bildenden,  nicht  aber  von 
gut  oder  schlecht  ausnutzbaren  Nahrungsmitteln  zu  sprechen. 

In  den  vorliegenden  Arbeiten  sollte  diese  Anschauung  durch  neue  Versuche, 
verbunden  mit  mikroskopischen  Kothanalysen,  neue  Stützen  erhalten. 

I.  Joseph  Moeller:  Die  Vegetabilien  im  menschlichen  Koth 
(S.  291—315). 

Nach  eingehender  Besprechung  der  einschlägigen  Literatur  berichtet  Verf.  über 
die  eigenen  Versuche,  bei  denen  er  zu  folgenden  Resultaten  kommt: 

Auch  unverholzte  Cellulose  wird  von  den  Verdauungssäften  nur  wenig  ange- 
griffen, um  so  weniger,  je  dicker  die  Zellmembranen  sind.  Dagegen  wird  die  Mittel- 
lamelle der  Zellmembranen  durch  die  Verdauungssäfte  in  ähnlicher  Weise  zerstört» 
wie  durch  künstliche  Macerationsflüssigkeiten. 

Gesunde  Individuen  verdauen  die  Stärke  der  Cerealien  und  der  Kartoffeln 
fast  vollständig,  auch  dann,  wenn  die  stärkehaltigen  Nahrungsmittel  nur  unvoll- 
ständig mechanisch  aufgeschlossen  sind,  wie  im  Getreideschrot,  Reis  oder  in  Kartoffel- 
schnitten. Es  unterliegen  daher  nicht  nur  die  Stärke,  sondern  auch  die  zarten 
Zellen  des  Mehlkerns  der  Cerealien  und  der  Kartoffelknollen  der  Verdauung.  Stärke 
geht  unverdaut  ab,  wenn  sie  in  Form  von  Hülsenfrüchten  oder  in  grünem  Gemüse 
genossen  wird.  Die  derbwandigen  Zellen  der  Hülsenfrüchte  scheinen,  obwohl  sie 
aus  fast  reiner  Cellulose  bestehen,  garnicht  verdaut  zu  werden,  so  dass  nur  jener 
Theil  der  Leguminosenstärke,  der  nach  mechanischer  Zertrümmerung  der  Zellen  aus 
diesen  herausgefallen  ist,  der  Ernährung  zu  gute  kommt.  Die  Stärke  unreifer  Hül- 
senfrüchte dagegen  wird  ebenso  vollständig  verdaut  wie  die  der  Cerealien  d.  h.  mit 
Einschluss  der  Zellmembranen  des  stärkehaltigen  Gewebes.  Unverdaut  bleibt  bei 
beiden  nur  die  Schale  (Palissadenschicht  und  Trägerzellen),  obwohl  auch  diese  aus 
fast  reiner  Cellulose  besteht.  Die  in  den  grünen  Gemüsen  enthaltene  Stärke  wird 
nur  mangelhaft  ausgenutzt. 

Die  Kleberschicht  der  Cerealien  verhält  sich  bezüglich  ihrer  Verdaulichkeit 
und  ihres  Nährwerthes  ähnlich  den  Leguminosen,  indem  ihre  aus  reiner  Cellulose  be- 
stehenden Membranen  nicht  verdaut,  ihr  aus  Eiweiss  und  Fett  bestehender  Inhalt  nur 
soweit,  als  er  durch  Zerreissung  der  Zellhaut  frei  geworden  ist.  Es  verdienen  daher 
die  feinen  entschieden  den  Vorzug  vor  den  groben  Mehlen.  Die  Kleie,  d.  h.  die  Frucht- 
uud  Samenhaut  der  Cerealien,  welche  schon  als  unverdaulich  allgemein  anerkannt  ist, 
ist  dies  in  allen  ihren  membranösen  Theilen.  Endlich  findet  man  in  den  Fäces  Spuren 
aller  genossenen  Vegetabilien.  In  manchen  forensen  Fällen  könnte  daher  die  mikro- 
skopische Untersuchung  der  Fäces  wegen  der  Zuverlässigkeit  ihrer  Ergebnisse  werth- 
volle  Aufschlüsse  geben. 
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II.  Fritz  Kermauner:  Ueber  die  Ausscheidung  von  Fleisch  in  den 
menschlichen  Exkrementen  nebst  einem  Versuch  zur  Bestimmung  seiner 
Menge  (S.  316-334). 

Auf  Grund  dreier  Au snutzungs versuche,  bei  denen  der  Gehalt  der  Fäces  an  un- 
verdautem Fleisch  nach  einer  eigenen  eingehend  beschriebenen  Methode  des  Verf. 's  an- 
nähernd bestimmt  wurde  und  die  Mengen  von  1,04%»  0,2%  und  0,5%  des  genossenen 
Fleisches  gefunden  wurden,  kommt  Verf.  zu  dem  Resultate,  dass  das  Fleisch  unter  ge- 
wöhnlichen Verhältnissen  bei  gemischter  Kost  einen  zwar  schwankenden,  aber  doch 
stets  vorhandenen  Bestandteil  der  menschlichen  Fäces  ausmacht. 

III.  W.  Prausnitz:  Die  chemische  Zusammensetzung  des  Kothes  bei 
verschiedenartiger  Ernährung  (S.  335— 354). 

Beim  Genuss  einer  Kost,  deren  Bestandtheile  fast  vollständig  resorbirt  werden, 
wie  Reis,  Fleisch,  Gebäck  aus  Weizenmehl  scheidet  der  Mensch  einen  Koth  aus,  der 
unabhängig  von  der  Zusammensetzung  der  im  speciellen  Fall  aufgenommenen  Nahrung 
stets  nahezu  gleich  zusammengesetzt  ist  und  zwar  enthält  dieser  „Normalkoth"  etwa 
8  —  9%  Stickstoff,  etwa  12  —  18%  Aetherextrakt  und  etwa  11  —  15%  Asche.  Bei  Auf- 
nahme einer  Nahrung,  welche  weniger  gut  resorbirt  wird,  sinkt  der  Stickstoffgehalt 
des  Kothes  für  gewöhnlich,  kann  jedoch  auch  in  seltenen  Fällen,  wenn  nämlich  nicht 
besonders  gut  resorbirbare  Nahrungsmittel  mit  hohem  Stickstoffgehalt  gegeben  werden, 
noch  in  die  Höhe  gehen.  Die  Zusammensetzung  des  Kothes  ist  unter  gewöhnlichen 
Verhältnissen  niemals  gleich  der  Zusammensetzung  der  verzehrten  Nahrung;  es  wird 
vielmehr  auch  bei  einer  schlecht  resorbirbaren  Kost  durch  Ausscheidung  nicht  uner- 
heblicher Mengen  von  Darmsäften  und  die  dadurch  bedingte  Vermengung  von  Nah- 
rungsresten mit  Darmsäften  ein  Koth  gebildet,  welcher  stets  einen  höheren  Stickstoff- 
gehalt hat  als  die  aufgenommene  Nahrung.  In  scheinbaren  Ausnahmefällen  ist  der 
relativ  niedere  Stickstoffgehalt  des  Koths  nur  durch  den  relativ  hohen  Gehalt  an  Asche 
bezw.  stickstofffreien  Stoffen  (Aetherextrakt)  verursacht. 

Ein  principieller  Unterschied  zwischen  thieri sehen  und  pflanzlichen  Nah- 
rungsmitteln in  Bezug  auf  ihre  Ausnutzung  im  menschlichen  Darmkanal  ist  nicht 
vorhanden.  Die  Ausnutzung  (Resorption)  ist  in  erster  Linie  davon  abhängig,  wie  das 
Nahrungsmittel  zubereitet  wird,  nicht  aber,  ob  es  von  Thieren  oder  Pflanzen  herrührt. 
Die  am  besten  ausnutzbaren  Nahrungsmittel  sind  pflanzliche  (Reis,  Gebäck  aus 
feingemahlenen  Mehlen);  von  ihnen  findet  man  im  Koth  nur  geringe  Spuren  wieder, 
während  von  dem  am  besten  ausnutzbaren  thierischen  Nahrungsmittel,  dem  Fleisch, 
wenn  auch  absolut  geringe  Mengen,  so  doch  relativ  erheblich  mehr  mit  dem  Koth  aus- 
geschieden wird,  als  bei  Genuss  der  oben  genannten  pflanzlichen  Nahrungsmittel. 
Der  menschliche  Koth  besteht,  von  wenigen  Ausnahmen  abgesehen,  zum  grossen  Theil 
nicht  aus  Nahrungsresten,  sondern  aus  Darmsekreten.  Die  Menge  des  Koths  ist  ab- 
hängig von  der  Art  der  aufgenommenen  Nahrung;  manche  Nahrungsmittel  erfordern 
bei  ihrer  Verdauung  die  Absonderung  einer  grösseren  Menge  von  Darmsäften  als 
andere;  es  erscheint  daher  richtiger,  von  mehr  oder  wenigerKoth  bildenden,  als 
von  schlecht  oder  gut  ausnutzbaren  Nahrungsmitteln  zu  sprechen. 

IV.  Hans  Hammerl:  Die  Bakterien  der  menschlichen  Fäces  nach  Auf- 
nahme von  vegetabischer  und  gemischter  Nahrung  (S.  355—376). 

Bei  rein  pflanzlicher  und  bei  gemischter  Kost  ist  weder  in  der  Zahl  noch  in 
der  Art  der  in  den  Fäces  vorhandener  Bakterien  ein  durchgreifender  Unterschied  zu 
bemerken.    Die  grosse  Mehrzahl  der  auf  Agar-  und  Gelatineplatten  sich  vermehrenden 
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Reime  gehört  der  Gruppe  des  Bact.  coli  und  Bact.  lact.  aerogenes  an;  nicht  selten, 
jedoch  niemals  in  erheblicher  Menge  finden  sich  Schimmelpilze.  Ein  sichtbarer  Zu- 
sammenhang zwischen  dem  Auftreten  der  Bakterien  und  der  Qualität  der  eingenom- 
menen Nahrung  konnte  nicht  konstatirt  werden.  Weitere  länger  ausgedehnte  Ver- 
suche mit  einem  Hunde  zeigten,  dass  dem  Umstand,  ob  die  Nahrung  keimfrei  ist  oder 
nicht,  ob  ferner  dieselbe  aus  rein  pflanzlicher  oder  gemischter  Kost  besteht,  für 
die  Anzahl  der  in  den  Fäces  vorhandenen  entwicklungsfähigen  Bakterien  ein  »mass- 
gebender Einnuss  nicht  zuzuschreiben  ist.  Die  einzige  wirkliche  Folge  der  keimfreien 
Kost  bestand  in  dem  Verschwinden  der  in  der  Umgebung  des  Menschen  und  der 
Thiere  gewöhnlich  vorkommenden  Saprophyten  aus  dem  Koth.  A.  Bömer. 

W.  O.  Atwater,  C.  I>.  Woods  und  F.  G.  Benedict:  Bericht  über  vorläufige 
Untersuchungen  über  die  Verwandlung  von  Stickstoff  und  Kohlen- 
stoff in  Körpersubstanz  beim  Menschen.  —  U.S.  Dept.  of  Agric.  Washing- 
ton 1897.    Bull.  No.  44.    64  Seiten. 

Die  Ernährungs versuche  wurden  mit  4  Personen:  I.  und  IL  bei  einem  Labora- 
toriumsdiener bei  Ruhe  während  54  Stunden,  III.  einem  Chemiker  bei  Ruhe  und 
leichter  geistiger  Arbeit  während  5  Tagen,  IV.  einem  Physiker  während  12  Tagen 
in  5  Perioden  bei  geistiger  Arbeit,  körperlicher  Arbeit  (Gymnastik)  und  Ruhe  aus- 
geführt. 

Die  Versuchspersonen  verweilten  während  der  ganzen  Versuchszeit  in  einem 
der  Hauptsache  nach  dem  v.  Pettenkofer-Voi  t' sehen  ähnlichen  Respirationsapparat. 
Derselbe  war  mit  einem  System  von  Röhren,  in  welchen  kaltes  Wasser  cirkulirte,  ver- 
sehen, theils  um  die  Temperatur  auf  19-20°  C.  zu  halten  (nur  in  der  Periode:  harter 
Arbeit  stieg  sie  bis  zu  23 ü  C),  theils  um  die  von  dem  Körper  abgegebene  Wärme  zu 
messen.  Die  Grösse  des  Respirationsraumes  war  2,15  x  1,22  x  1,92  m.  Die  mittelst  einer 
Pumpe  durch  den  Raum  getriebene  Luftmenge,  welche  durch  einen  Gasometer  nach 
Zuntz  gemessen  wurde  und  50—75  1  per  Minute  betrug,  wurde  vor  dem  Eintritt  durch 
eine  Kältemischuug  stark  abgekühlt  und  dadurch  möglichst  von  Wasser  befreit. 

Die  Nahrung  wurde  im  Nebenzimmer  zubereitet  und  ein  Theil  davon  gleich 
analysirt.  Es  wurde  bestimmt  in  der  Nahrung  Kohlenstoff,  Wasserstoff,  Protein  (Stick- 
stoff x  6,25),  Fett  (Aetherextrakt),  Kohlenhydrate  (aus  der  Differenz),  Mineralstoffe 
(Asche);  in  den  ausgeschiedenen  Respirationsprodukten  Kohlensäure;  in  den  Faeces 
Kohlenstoff,  Wasserstoff,  Protein  (Stickstoff  x  6,25),  Fett  (Aetherextrakt),  Kohlenhydrate 
(au«  der  Differenz),  Mineralstoffe  (Asche)  und  im  Urin  Stickstoff  und  Kohlenstoff. 
Kohlenstoff  und  Wasserstoff  wurden  durch  Verbrennung  mit  Kupferoxyd  bestimmt. 
Ausserdem  wurde  der  Wärmewerth  der  Nahrung  und  der  Exkrete  mittelst  der  kalori- 
mes  tri  sehen  Bombe  ermittelt.  Es  wurde  3  mal  täglich  eine  der  Versuchsperson  zu- 
sagende, stets  gleich  zusammengesetzte  Nahrung  eingenommen.  Wasser,  dessen 
Temperatur  gemessen  war,  wurde  in  beliebiger,  aber  gemessener  Menge  gereicht.  Un- 
mittelbar   vor  und   nach  jedem  Versuch  wurde  Milch  und  Brod  genossen. 

Die  eingepumpte  Luft  enthielt  0,5—0,6  mg,  die  austretende  durchschnittlich 
11  mg  (7,4  —  16,9  mg)  Kohlensäure  pro  1  1.  Obschon  als  oberste  Grenze  für  bewohnte 
Zimmer  ca.  2  mg  Kohlensäure  angenommen  wird,  wurde  doch  bei  den  Versuchen 
keinerlei  schädliche  Wirkungen  wahrgenommen,  auch  nicht,  wenn  die  Versuche  12  Tage 
hindurch  dauerten.  Das  Gewicht  der  in  24  Stunden  abgegebenen  Kohlensäuremenge 
betrug  bei  Ruhe  850—900  g,  sie  vermehrte   sich   nicht  durch  geistige  Arbeit,   wurde 
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aber  durch  anstrengende  körperliche  Arbeit  bis   auf  1360  g  erhöht.    Während  zwei 
6  stündlicher  Perioden  von  anstrengender  körperlicher  Arbeit  wurden  513  bezw.  501  g, 
während  eines  6  stündlichen  Schlafes  175  g  Kohlensäure  abgegeben. 
Von  den  4  Versuchspersonen  wurden  in  24  Stunden  resorbirt: 

I.  136  g  ProteYn,  123  g  Fett,  290  g  Kohlenhydrate,  2970  Cal. 

II.  110  „        „         109  „      „      277  „  „  2650 

III.  90  „        „  69  „      n      331  „  ,  2460 

IV.  93  „        „  62  „      „      321  „  „  2510    „  (Mittel  in  12  Tagen). 

und  ausgeschieden  in  der  Ausathmungsluft  und  im  Urin: 

I.    19,6  g  Stickstoff,  226,6  g  Kohlenstoff,  2310  Cal. 
IL    18,0  „  „  231,8  „  „  2420    „ 

III.  13,7  „  „  230,9  „  „  2505    „ 

IVa.    13,6  „  „  279,7  n  „  3085    „  (Mittel  in  12  Tagen) 

IVb.    14,1  „  r  381,6  „  „  4325    „  (bei  körp.  Arb.) 

Hiernach  wurden  im  Körper  bei  I  sowohl  ProteYn  als  auch  Fett  angesetzt.  II 
und  III  waren  beinahe  im  Gleichgewicht.  IV  war  beinahe  im  Stickstoff-Gleichgewicht, 
dagegen  hatte  er  stets  einen  Verlust  von  Fett,  der  während  anstrengender  körperlicher 
Arbeit  148  g  pro  Tag  betrug. 

Die  Hauptergebnisse  der  Arbeit  sind  folgende: 

1.  Die  Ernährungsversuche  müssen  eine  längere  Zeit  als  24  Stunden,  wie  es  bis- 
her gewöhnlich  geschehen  ist,  fortdauern. 

2.  Sämmtliche  aufgenommenen  und  ausgeschiedenen  Stoffe  müssen  analysirt 
werden;  angenommene  Durchschnittswerthe  sind  nicht  ausreichend. 

3.  Es  muss  dahin  gestrebt  werden,  sämmtliche  chemische  Elemente  in  den  auf- 
genommenen und  abgegebenen  Stoffen  zu  bestimmen. 

4.  Die  Bestimmung  der  Wärmewerthe  mit  der  kalorimetrischen  Bombe  dürfte 
eine  hinreichende  Genauigkeit  für  die  Messung  des  Wärmewerthes  der  eingenommenen 
und  ausgeschiedenen  Stoffe  auch  bei  längerer  Versuchszeit  gewähren.         P.  Sollied. 

Forense  Chemie. 

Villiers:  Ueber  Zerstörung  organischer  Substanzen  in  der  Toxikologie. 
—  Journ.  de  Pharm.  1897,  58. 

Die  Zerstörung  grösserer  Mengen  organischer  Substanzen,  wie  Leichenteile 
u.  dergl.  mit  Salzsäure  und  Kaliumchlorat  beansprucht  bekanntlich  einen  nicht  unbe- 
trächtlichen Zeitaufwand,  während  sich  die  dabei  entweichenden  Gase  oft  in  unange- 
nehmer Weise  geltend  machen.  Zur  Vermeidung  dieser  Uebelstände  schlägt  Verf.  vor, 
zur  Zerstörung  Mangansalze  zu  verwenden. 

In  einem  Kolben,  in  dessen  Hals  ein  bis  auf  den  Boden  gehendes  Trichterrohr 
sitzt,  wird  die  betr.  Substanz  mit  verdünnter  Salzsäure  (1 : 3)  Übergossen  und  durch 
das  Trichterrohr  tropfenweise  Mangansalzlösung  sowie  kleine  Mengen  Salpetersäure 
zugesetzt.  Man  erwärmt  massig,  auch  empfiehlt  es  sich,  der  Mischung  einige  Kohlen- 
stückchen zuzufügen.  Die  Zerstörung  ist  dann  in  kürzester  Zeit,  ungefähr  einer 
Stunde,  beendet;  die  entweichenden  Gase  bestehen  aus  Kohlensäure  und  Stickstoff 
Nach  der  Zerstörung  wird  dann  in  bekannter  Weise  weiter  verfahren.       C.  Mai. 
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J.  Jahn:  Ueber  die  Bedeutung  des  Rhodanammoniums  in  der  analytischen 
Chemie.  —  Sitzungsber.  d.  naturw.  Ver.  Budapest.  Chem.  Ztg.  1897,  21,  984. 
Verf.  fand,  das»  Rhodanammonium  mit  6%iger  Salzsäure  erwärmt,  einen  regel- 
mässigen Strom  von  chemisch  reinem  Schwefelwasserstoff  liefert,  der  sich  hauptsächlich 
dazu  eignet,  Arsen,  das  in  sehr  kleinen  Mengen  vorhanden  ist,  quantitativ  zu  fällen. 
Arsen,  das  sich  in  minimalen  Mengen,  z.  B.  als  Verunreinigung  in  Reagentien  u.  s.  w. 
findet,  lässt  sich  nur  durch  auf  diese  Weise  erhaltenen  Schwefelwasserstoff  noch  nach- 
weisen, während  das  in  gewöhnlicher  Weise  im  Kipp'schen  Apparat  entwickelte  Gas 
hier  gänzlich  versagt.  Besonders  wichtig  ist  der  Rhodanammon-Schwefel  Wasserstoff  für  die 
gerichtliche  Analyse,  wo  es  sich  meist  um  den  Nachweis  minimaler  Arsenmengen  in 
viel  organische  Substanz  enthaltenden  Flüssigkeiten  handelt.  In  6°/0iger  salzsaurer 
Lösung  werden  durch  Rhodanammonium  ausser  Arsen  noch  Antimon  und  Quecksilber 
sofort  und  quantitativ  gefällt,  während  die  Fällung  von  Rupfer,  Wismut  und  Zinn 
keine  vollständige  ist.  C.  Mai. 

E.  Fricke:  Zur  Arsenuntersuchung  in  forensischen  Fällen.  —  Chem.  Ztg. 
1897,  21,  303. 
Da  es  manchmal  vorkommt,  dass  bei  der  Prüfung  auf  Arsen  im  Apparat  nach 
Marsh  auch  bei  Abwesenheit  von  Arsen  im  Glührohr  ein  brauner  Anflug  entsteht 
—  nach  Ansicht  des  Verf.'s  durch  Abscheidung  von  Kohle  aus  dem  durch  einen  mini- 
malen Kohlenstoffgehalt  des  benutzten  Zinkes  gebildeten  Kohlenwasserstoff  — ,  so  wird 
zur  Vermeidung  von  Verwechselungen  folgendes  Verfahren  vorgeschlagen:  Nach  Zer- 
störung der  organischen  Substanz  wird  mit  Schwefelwasserstoff  behandelt,  wobei  stets 
eine  Fällung  entsteht.  Diese  wird  in  Schwefelammonium  gelöst,  verdampft,  mit  Sal- 
peter und  Soda  geschmolzen  und  mit  Schwefelsäure  abgeraucht.  In  die  Lösung  dieser 
Schmelze  wird  dann  nochmals  Schwefelwasserstoff  geleitet,  wobei  man  am  Klarbleiben 
oder  am  Auftreten  eines  gelben  Niederschlages  sieht,  ob  Arsen  vorhanden  ist  oder 
nicht.  Ist  ein  Niederschlag  vorhanden,  so  wird  dieser  dann  in  bekannter  Weise  weiter 
behandelt.  C.  Mai. 

Bosch!:   Eine  Methode  der  Ermittelung   von  Quecksilbercyanid  in   toxi- 
kologischen Fällen.  —  Boll.  chimico-farmaceutico  1896.  64. 

Wird  Quecksilbercyanid  mit  metallischem  Aluminium  und  Wasser  zusammen- 
gebracht, so  entsteht  Cyanwasserstoff  neben  Aluminiurahydroxyd  und  Quecksilber. 
Diese  Reaktion  suchte  Verfasser  in  folgender  Weise  für  den  toxikologischen  Nachweis 
des  Quecksilbercyanides  zu  verwerthen:  100  g  Fleisch  wurden  mit  0,03  g  Quecksilber- 
cyanid versetzt  und  die  gut  durchmischte  Masse  dreimal  mit  je  dem  gleichen  Raum- 
theile  absoluten  Alkohols  ausgezogen.  Von  den  vereinigten  Filtraten  wurde  der 
Alkohol  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  abdestillirt,  der  wässerige  Rückstand 
filtrirt,  eingeengt  und  mit  Thierkohle  entfärbt.  Nach  Zusatz  von  Aluminiumpulver 
trat  eine  lebhafte  Reaktion  ein  unter  Abscheidung  von  Quecksilber  und  Entwickelung 
von  Blausäuregeruch.  Der  Cyanwasserstoff  wurde  ferner  noch  dadurch  nachgewiesen, 
dass  ein  mit  verdünnter  Natronlauge  benetzter  Papierstreifen  in  das  Reagensrohr  ein- 
geführt, der  mit  Eisenoxydullösung  betupft  und  mit  Salzsäure  angesäuert  wurde,  wobei 
die  Berlinerblaureaktion  eintrat. 

Die  Befürchtung,  dass  bei  der  Behandlung  mit  Thierkohle  von  dieser  Queck- 
silber zurückgehalten  würde,  bestätigte  sich  nicht,  wie  durch  eine  bei  dieser  Gelegen- 


u*  neierdie.  —  rorense  unemie.  Ld.  Nabr.- n.  GeniwMuittei. 


heit  aufgefundene  Reaktion  bewiesen  wurde.  Beim  Kochen  einiger  Tropfen  der  mit 
Thierkohle  behandelten  Flüssigkeit  mit  Kaliumnitrit  und  Salzsäure  entstand  eine  schön 
rothe  Färbung,  die  bei  Behandlung  anderer  Cyanide  nicht  eintritt.  C.  Mai. 

Vitali:  Ueber  die  Ausmittelung  von  freiem  Ammoniak  oder  Ammonium- 
salzen bei  Vergiftungen.  —  Boll.  chimico-farmaceutico  1897,  33. 
Da  die  bisher  zur  Bestimmung  des  Ammoniaks  in  Leichenteilen  u.  s.  w.  be- 
nutzten Methoden  nicht  einwandsfrei  sind,  schlägt  Verf.  vor,  die  zerkleinerten  Objekte, 
Eingeweide,  Darminhalt  etc.  aus  tubulirter  Retorte  unter  100°  in  eine  gut  gekühlte 
Vorlage  zu  destilliren,  bis  das  Destillat  keine  alkalische  Reaktion  mehr  zeigt.  Das 
Destillat  wird  mit  überschüssigem  Chlorcalcium  versetzt  und  so  lange  kleine  Mengen 
frisch  gefälltes  Bleikarbonat  zugegeben,  als  noch  Bräunung  entsteht.  Von  dem  ent- 
standenen Niederschlag  von  Bleisulfid  und  (/alciumkarbonat  wird  abfiltrirt  und  das 
Filtrat  nochmals  destillirt.  In  diesem  Destillat  lässt  sich  dann  das  in  den  betr.  Objekten 
vorhanden  gewesene  freie  Ammoniak  in  üblicher  Weise  erkennen.  Die  Zuverlässig- 
keit des  Verfahrens  wird  durch  zahlreiche  Kontroll  versuche  dargethan.  Um  auch  das 
in  Salzform  vorhandene  Ammoniak  nachzuweisen,  wird  unter  Zusatz  von  Magnesium - 
oxyd  nochmals  destillirt,  wobei  die  Ammoniaksalze  zerlegt  werden,  während  Proteni- 
stoffe  unangegriffen  bleiben.  Die  Einwirkung  von  Magnesiumoxyd  auf  etwa  vorhan- 
denen Harnstoff  ist  so  gering,  dass  sie  kaum  in  Betracht  kommt;  um  indessen  ganz 
sicher  zu  gehen,  wird  den  zu  destillirenden  Objekten  etwas  Kalciumnitrit  und  ver- 
dünnte Schwefelsäure  bis  zur  schwach  sauren  Reaktion  zugesetzt.  Die  freiwerdende 
salpetrige  Säure  zersetzt  den  Harnstoff  alsdann  vollkommen.  C.  Mai. 

H.  Nattermann  und  A.  Hilger:  Ueber  den  Nachweis  des  Phosphors  bei 
forensisch-chemischen  Arbeiten.  —  Forsch.  Ber.  üb.  Lebensm.  1897,  4,  241. 
So  sehr  sich  die  bisher  zur  Erkennung  des  Phosphors  in  der  gerichtlichen 
Praxis  benutzten  Methoden  durch  Schärfe  und  Zuverlässigkeit  bei  dessen  qualitativem 
Nachweise  auszeichnen,  so  wenig  brauchbar  zeigen  sie  sich  indessen  in  den  Fällen, 
wo  es  sich  um  die  quantitative  Bestimmung  des  Phosphors  handelt.  Die  Verff.  waren 
nun  mit  Erfolg  bemüht,  diese  oft  recht  fühlbare  Lücke  auszufüllen  und  andererseits 
noch  eine  Reihe  wichtiger  Fragen  zu  lösen,  wie  z.  B.  die  Grenze  der  Nachweisbarkeit 
des  Phosphors  nach  Mitscherlich,  über  die  Veränderungen,  die  der  Phosphor  er- 
leidet, der  bei  dem  Mitscherlich'schen  Verfahren  nicht  in  die  Vorlage  übergeht, 
und  über  die  Zeitdauer,  in  der  sich  freier  Phosphor  in  vergifteten  Stoffen,  Leichen- 
theilen  u.  s.  w.  noch  nachweisen  lässt.  Sie  stellten  fest,  dass  die  Menge  des  beim 
Mitscherlich'schen  Verfahren  in  die  Vorlage  übergehenden  Phosphors  steigt  mit  der 
Menge  des  ursprünglich  vorhandenen  Phosphors.  Die  geringste,  nach  dem  Mitscberlich- 
schen  Verfahren  noch  nachweisbare  Phosphormenge  beträgt  0,00006  g.  Die  Oxydation 
des  Phosphors  in  einem  Gemenge  organischer  Substanzen,  wie  Speisenreste,  in  Zer- 
setzung begriffene  Leichentheile  u.  s.  w.  wird  durch  den  Luftsauerstoff  bewirkt.  Wird 
dieser,  sei  es  durch  Trockenwerden  der  Substanzen  oder  sonstwie  mehr  oder  weniger 
in  seiner  Wirkung  beschränkt,  so  findet  nur  eine  sehr  geringe  Oxydation  statt.  Vor 
allem  verhindern  die  Fäulnissvorgänge  die  Oxydation;  3  mg  Phosphor  waren  in  faulen- 
den organischen  Stoffen  nach  6  Monaten  noch  nachweisbar. 

Bei  der  Destillation  von  Phosphor  mit  Wasserdampf  nach  Mitscherlich  bilden 
sich  Phosphorsäure,  phosphorige  Säure,  Unterphosphorsäure  sowie  amorpher  Phosphor 
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und  zwar  sämmtlich  in  Mengen,  die  der  Menge  des  ursprünglich  vorhandenen  Phos- 
phors umgekehrt  proportional  sind.  Bei  dein  Verfahren  nach  Mitscher  lieh  geht  das 
Bestreben  bekanntlich  dahin,  einerseits  das  so  charakteristische  Leuchten  zu  erhalten 
und  andererseits  aber  einen  möglichst  grossen  Theil  des  vorhandenen  Phosphors  als 
solchen  in  die  Vorlage  zu  bringen.  Da  aber  das  Leuchten  des  Phosphors  durch  seine 
Oxydation  bedingt  ist  und  die  Oxydationsprodukte  als  mit  Wasserdampf  nicht  oder 
nur  schwer  flüchtige  Verbindungen  im  Kolben  zurückbleiben,  so  ist  das  Leuchten  die 
Ursache  der  geringen  Ausbeute  bei  der  quantitativen  Bestimmung,  während  umge- 
kehrt alle  Bestrebungen,  die  darauf  gerichtet  sind,  die  Ausbeute  zu  erhöhen,  das 
Leuchten  beeinträchtigen  müssen. 

Die  Verff.  haben  nun  den  Mitscherl ich' sehen  Apparat  in  der  Weise  abgeän- 
dert, dass  sie  an  das  wagrechte  Rohr  zwischen  Kolben  und  Kühler  ein  mit  Quetschhahn 
verschliessbares  Rohr  ansetzen  und  den  Kolben,  in  den  der  Kühler  luftdicht  mündet,  mit 
der  Saugpumpe  in  Verbindung  bringen,  sodass  sich  durch  zeitweiliges  kurzes  Oeffnen 
des  Quetschhahnes  an  dem  aufgesetzten  Rohre  Luft  durch  das  Destillationsrohr  und  den 
Kühler  saugen  lässt.  Die  Destillation  wird  im  Kohlensäurestrom  ausgeführt  und  das 
Leuchten  nur  für  kurze  Zeit  hervorgerufen.  Es  gelingt  auf  diese  Weise,  bis  95  %  des 
Phosphors  in  die  Vorlage  zu  bringen,  ohne  auf  das  Leuchten  verzichten  zu  müssen. 

Ferner  haben  die  Verf.  noch  das  Verfahren  nach  Dussar d -Blondlot  wesent- 
lich vervollkommnet.  Sie  verfahren  dabei  in  der  Weise,  dass  ein  Glas  von  etwa  100  cem 
mit  einem  3 fach  durchbohrten  Stopfen  verschlossen  wird.  Durch  2  dieser  Bohrungen 
gehen  rechtwinkelig  gebogene  Röhren,  die  beide  unmittelbar  unter  dem  Stopfen  en- 
digen; durch  die  eine  Röhre  wird  aus  einem  Kipp'schen  Apparat  Wasserstoff  einge- 
leitet, der  durch  die  andere  Röhre  das  Getäss  wieder  verlässt.  Hieran  schliesst  sich 
ein  U-Rohr,  das  mit  Kalilauge  getränkte  Bimsteinstücke  enthält,  und  an  dieses  das 
Rohr,  das  die  beim  Anzünden  des  Gases  benutzte  Platinspitze  trägt.  Durch  die  dritte 
Bohrung  des  Stopfens  geht  ein  bis  zum  Boden  reichendes  Trichterrohr.  Das  Filter 
mit  dem  auf  Phosphor  zu  prüfenden  Siiberniederschlag  wird  zerschnitten  in  das  Glas 
gebracht,  reines  Zink  zugefügt  und  soviel  Wasser  eingegossen,  dass  das  Trichterrohr 
von  der  Aussenlut't  abgesperrt  ist  Man  lässt  dann  Wasserstoff  einströmen,  zündet  das 
Gas  an  und  überzeugt  sich  mit  Hilfe  des  Spektralapparates,  ob  die  Flamme  voll- 
kommen farblos,  d.  h.  das  Zink  phosphorfrei  ist.  Die  geringsten  Spuren  Phosphor 
geben  sich  durch  3  grüne  Linien  rechts  von  D  zu  erkennen.  Hat  man  sich  so  von 
der  Reinheit  des  Zinks  überzeugt,  so  wird  durch  das  Trichterrohr  verdünnte  Schwefel- 
säure eingegossen,  worauf  —  oft  erst  nach  einiger  Zeit  —  bei  Anwesenheit  von  Phos- 
phor die  Grünfärbung  der  Flamme  auftritt;  es  gelingt  in  dieser  Weise  die  Erkennung 
von  0,0000006  g  Phosphor  mit  blossem  Auge,  während  im  Spektral appa rat  noch  ge- 
ringere Mengen  wahrgenommen  werden  können. 

Die  Verff.  machen  ferner  auf  eine  Fehlerquelle  des  Dussa  r  d- B Ion  dl ot' sehen 
Verfahrens  aufmerksam,  die  darin  besteht,  dass  das  Phosphorsilber  in  Berührung  mit 
Wasser  in  kurzer  Zeit  in  Silber  und  phosphorige  Säure  zerfällt,  die  durch  die  vor- 
handene Salpetersäure  dann  zu  Phosphorsäure  oxydirt  wird,  sodass  geringe  Mengen 
phosphoriger  Säure  leicht  übersehen  werden  können.  Es  empfiehlt  sich  daher  aus 
diesem  Grunde,  nie  mehr  als  die  unbedingt  nöthige  Menge  Silberlösung  vorzulegen; 
2  mal  je  50—60  cem  einer  3procentigen  Lösung  in  hoher  Schicht  genügen  vollständig. 

Weiter  versuchten  die  Verff.,  den  aus  phosphoriger  Säure  und  nascirendem 
Wasserstoff  gebildeten   Phosphorwasserstoff  in   eine  beständige  Form    überzuführen. 
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Als  geeignetstes  Mittel  hierzu  erwies  sich  eine  Kupferchlorürlösung,  die  durch  Auf- 
lösen von  4  g  Kupferchlorür  in  22  ccm  Salzsäure  (1,19)  und  Zusatz  von  30ccm  12procen- 
tiger  Kalilauge  erhalten  wird.  Diese  Lösung  nimmt  Phosphorwasserstoff  leicht  auf 
und  giebt  ihn  beim  Erhitzen  wieder  ab;  er  wird  dann  in  Silberlösung  geleitet  und  der 
hier  entstehende  Niederschlag  nach  dem  oben  beschriebenen  modificirten  Dussard- 
Blondlot 'sehen  Verfahren  weiter  geprüft.  Einen  weiteren  Vortheil  bietet  dieses 
Kupferchlorür  verfahren  dadurch,  dass  es  die  Verwendung  absolut  reinen  Zinks  für 
die  Wasserstoffnamme  unnöthig  macht.  C.  Mai.  . 

V.  Kullscta :  Nachweis  und  Bestimmung  von  Chloralhydrat  im  Harn. 
—  Pharm.  Post  18D7,  80,  303. 

Das  Chloralhydrat  erleidet  bekanntlich  im  Körper  innerhalb  24  Stunden  eine 
fast  völlig  glatte  Umwandelung  in  Trichloräthylglykuronsäure,  sodass  es  im  Harn  mit 
der  Isonitrilreaktion  kaum  nachweisbar  ist.  Die  Trichloräthylglykuronsäure  (Uro- 
chloralsäure)  wird  beim  Erhitzen  mit  Mineralsäurcn  in  Trichloraläthylalkohol  und 
Glykuronsäure  gespalten.  Verf.  führt  den  Nachweis  des  Chlorals  nun  in  der  Weise, 
dass  er  die  Glykuronsäure  in  Furfurol  überführt  und  dieses  bestimmt. 

Zum  qualitativen  Nachweise  wird  die  gesammte  Harnmenge  von  24  Stunden  im 
Wasserbade  stark  eingeengt,  nach  dem  Erkalten  mit  verdünnter  Schwefelsäure  ange- 
säuert und  dreimal  mit  je  100  ccm  Aetheralkohol  (2  : 1)  ausgeschüttelt.  Nach  dem  Ab- 
destilliren  des  letzteren  wird  der  Rückstand  mit  100  ccm  Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,06 
oder  Schwefelsäure  vom  spec.  Gew.  1,1  der  Destillation  unterworfen.  Wenn  etwa  */A 
der  Flüssigkeit  übergegangen  ist,  wird  das  Destillat  gut  durchmischt  und  in  bekannter 
Weise  mit  Anilinacetatpapier  auf  Furfurol  geprüft,  wobei  sich  die  Anwesenheit  von 
Urochloralsäure  durch  starke  Rothfärbung  zu  erkennen  giebt.  Eine  nur  schwache 
Rosafärbuhg  ist  indessen  ausser  Acht  zu  lassen,  da  diese  von  Spuren  von  Pentosanen 
oder  Pentosen,  die  allenfalls  im  Harn  enthalten  sind,  herrühren  kann. 

Zur  quantitativen  Bestimmung  wird  das  überdestillirte  Furfurol  nach  Tollens 
und  Stone  mit  starkem  Ammoniak  in  Furfuramid  übergeführt.  C.  Mai. 

Butter,  Speisefette  und  Oele. 

£•  Wrampelmeyer:  Die  Bestimmung  aller  flüchtigen  Fettsäuren  in  der 
Butter.  —  Landw.  Vers.  Stat.  1897,  49,  215—218. 

Die  eine  Fehlerquelle  der  Reichert-Meissl'schen  Methode,  die  früher  in  der 
Schwierigkeit  bestand,  den  Alkohol  vollständig  zu  entfernen,  ist  nach  den  Unter- 
suchungen des  Verf.  durch  die  Leffmann-Beam'sche  Methode,  wie  dieselbe  von 
W.  Karsch  (Chem.  Ztg.  1896,  20,  607)  beschrieben  ist,  vollständig  überwunden.  Um 
die  Gesammtmenge  der  flüchtigen  Fettsäuren  durch  Destillation  mit  überhitztem  Wasser- 
dampf zu  bestimmen,  verfährt  Verf.  folgendermaassen: 

Ungefähr  5  g  des  filtrirten  Fettes  werden  in  einem  700 — 800  ccm  fassenden 
Kolben  mit  20  ccm  Glycerinnatronlauge  (100  g  Na  OH  werden  in  100  ccm  Wasser  ge- 
löst; hiervon  werden  je  20  ccm  mit  18)  ccm  konc.  Glycerin  gemischt)  über  der 
direkten  Flamme  unter  andauerndem  Umschwenken  erwärmt,  bis  dos  Schäumen 
beendet  und  eine  klare  Seife  gebildet  ist.  Hierauf  werden  250  ccm  ausgekochtes, 
heisses  destillirtes  Wasser,  zunächst  vorsichtig  wegen  des  Schäumens,  zugesetzt,  ein 
Tropfen  eines  wässerigen  Indikators  (Lakmus)  und  50  ccm  Schwefelsäure  (20  ccm 
konc.  Schwefelsäure  vom  spec.  Gew.  1,84  auf  1  1)  zugefügt.    Nun  wird  sofort  mit  einem 
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doppeltdurchbohrten  Pfropfen  verschlossen.  Durch  die  eine  Durchbohrung  geht  ein 
Dampfzuleitungsroh r,  das  sich  bis  unter  die  Flüssigkeitsoberfläche  senkt.  Durch  die 
andere  Oeffnung  geht  ein  nach  oben  gerichtetes  Kugelrohr  mit  innerem,  nach  oben 
gebogenem  Glasansatze,  um  ein  Ueberspritzen  zu  vermeiden.  Das  andere  Ende  dieses 
Kugelrohres  ist  nach  unten  gebogen  und  führt  in  den  mindestens  0,5  m  langen  Kühler. 
Der  Wasserdampf  wurde  aus  ausgekochtem,  destillirtem  Wasser  entwickelt  und  mit 
möglichst  kurzen  Glasröhren  mit  einem  30  cm  langen,  1,4  cm  weiten  Kupferrohr,  das 
durch  einen  nicht  leuchtenden  Flachbrenner  lebhaft  erhitzt  wurde,  durch  das  oben 
erwähnte  Rohr  in  die  Flüssigkeit  eingeleitet.  Der  Apparat  war  derartig  zusammen- 
gestellt, dass  in  ca.  l'/s  Stunden  l'/3  1  überdestillirten,  die  in  2  Portionen  (von  1  und  !/2l) 
aufgefangen  wurden.  Von  den  destillirten  Filtraten  wurde  je  die  Hälfte  (also  500  und 
250  cem)  titrirt.  Bei  jedem  Apparat  muss  das  Resultat  eines  blinden  Versuches  abge- 
zogen werden  und  ist  genaue  Befolgung  aller  Einzelheiten  der  Vorschrift  erforderlich^ 

Bei  Anwendung  von  Glycerinkalilauge  wurden  keine  befriedigenden  Resultate 
erzielt.  Durch  diesen  neuen  Vorschlag,  die  Gesämmtmenge  der  flüchtigen  Fettsäuren 
zu  bestimmen,  wird  die  Reichert-Meissl'sche  Zahl  um  5-6  Einheiten  in  die  Höhe  ge- 
schoben, so  dass,  da  die  Zahlen  für  Margarine  nicht  verändert  werden,  die  Genauigkeit 
der  Bestimmung  einer  etwaigen  Fälschung  um  15—20%  zunimmt. 

Bei  5  Butterproben  wurden  folgende  Zahlen  erhalten: 

12  3  4  5 

nach  Leffmann  und  Beam:    26,85      26,6      27,5        29,3      30,3 

nach  der  neuen  Methode:      32,62      33,3      35,45      34,1      36,45.        A.  Bömer. 

Lydia  Babinowitsch :  Zur  Frage  des  Vorkommens  von  Tuberkelbacillen 
in  der  Marktbutter.  —  Zeitschr.  Hyg.  1897,  26,  90—111. 

Verf.  untersuchte  in  Berlin  30  Proben  und  in  Philadelphia  50  Proben  Marktbutter 
aus  verschiedenen  Stadttheilcn  auf  Tuberkelbacillen. 

In  sämmtlichen  untersuchten  Butterproben  konnten  im  Gegensatze  zu  den  zahl- 
reichen Untersuchungen  anderer  Forscher  nicht  ein  einziges  Mal  Tuberkel- 
bacillen nachgewiesen  werden,  die  durch  Züchtung  und  pathologisches  Verhalten 
im  Thierexperiment  als  echte  Tuberkelbacillen  angesprochen  werden  konnten.  Dagegen 
riefen  23  Butterproben  bei  Meerschweinchen  Veränderungen  hervor,  die  sowohl  makro- 
skopisch wie  mikroskopisch  das  Bild  der  echten  Tuberkulose  vortäuschen  konnten, 
jedoch  bei  genauer  Untersuchung  sich  mit  Leichtigkeit  von  derselben  unterschieden. 
Die  tuberkelähnüchen  Bacillen  sind  nur  für  Meerschweinchen  meistens  pathogen,  nicht 
dagegen  für  Kaninchen  und  weisse  Mäuse.  Verf.  will  ein  eventuelles  Vorkommen 
von  Tuberkelbacillen  in  der  Marktbutter  nicht  ganz  von  der  Hand  weisen,  hält  aber 
die  Möglichkeit  ihres  Vorkommens  trotz  der  positiven  eigenen  Tuberkelbacillenbefunde 
in  der  Marktmilch  für  so  gering,  dass  ernstere  hygienische  Bedenken  nicht  in  Frage 
kommen.  A.  Homer. 

Luft. 

J*  B.  Colieu:  Methode  zur  Bestimmung  des  Gewichtes  der  festen  Stoffe  in 

der  Luft.  —  Journ.  Soc.  ehem.  Industry  1897,  16,  411—412. 

Der  Versuch,  die  festen  Stoffe  in  der  Luft  in  der  Weise  zu  bestimmen,  dass  ein 

bestimmtes  Volumen  Luft  über  eine  mit  Glycerin  bestrichene  Glasplatte  geleitet,  diese 

Platte  darauf  abgespült,   die  Flüssigkeit  filtrirt  wurde  und  dann  die  festen  Stoffe  ge- 
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wogen  wurden,  fiel  ungünstig  aus.  Ein  anderer  Weg,  ein  bestimmtes  Volumen  Luft 
durch  ein  Filter  zu  saugen  und  die  in  dem  Filter  haftengebliebenen  festen  Stoffe  der 
Luft  zu  wiegen,  führte  zu  besseren  Resultaten.  Als  Filtermasse  dienten  Baumwolle- 
pfropfen. Um  nachzuweisen,  dass  ein  Baumwollepfropfen  auch  wirklich  wie  ein  Filter 
wirkt,  wurde  ein  solcher  in  ein  Glasrohr  gebracht,  welches  inwendig  eine  dünne  Vaselin- 
schicht enthielt;  selbst  bei  mehrstündigem  Durchsaugen  von  Luft  zeigten  sich  keine 
Flecken  auf  der  Vaselinschicht.  Da  die  Baumwolle  sehr  hygroskopisch  ist,  so  war  es 
anfangs  schwer,  konstante  Gewichtszahlen  bei  den  Baumwollepfropfen  zu  erhalten; 
dieses  wird  erreicht  durch  gleichmässiges  Erhitzen  und  Erkaltenlassen  im  Exsikkator 
über  Schwefelsäure. 

Zur  Ausführung  des  Versuches  wurde  in  einer  Fensteröffnung  ein  Glasrohr  be- 
festigt, welches  nach  vorn  erweitert  den  gewogenen  Baumwollepfropfen  enthielt  und 
nachher  verengt  in  eine  leere  Flasche  führte,  die  wieder  mit  einem  Aspirator  und 
einer  Gasuhr  in  Verbindung  stand. 

Die  Versuche  ergaben,  einerlei,  ob  die  Baumwollepfropfen  nach  1,  2,  3  oder 
4  Tagen  gewogen  wurden,  übereinstimmende  Zahlen  und  zwar  per  100  Kubikfuss  Luft 
1,2  mg  feste  Stoffe,  welche,  nach  der  schwarzen  Farbe  zu  schliessen,  vorwiegend  aus 
Russ  bestanden.  E.  Haselhof. 

W.  Carleton  VVHH&nis:  Die  Vertheilung  der  Kohlensäure  in  der  Luft.  — 
Chem.  News  1897,  7«,  209.  * 
Im  Centruin  der  Stadt  ist  der  Kohlensäuregehalt  der  Luft  höher  als  in  der  Vor- 
stadt (3,85  bezw.  3,26  auf  10000  Vol.).  Nebel  und  Schnee  erhöhen  den  Kohlensäure- 
gehalt der  Luft  (3,94  bezw.  3,58  gegenüber  3,24),  während  Regen  ohne  Einfluss  darauf 
ist.  Im  Januar  erreicht  der  Kohlensäuregehalt  der  Luft  sein  Maximum  und  fällt  von 
da  ständig  mit  der  Zunahme  der  Temperatur,  wahrscheinlich  weil  die  Heizung  der 
Wohnungen  entsprechend  abnimmt;  die  betreffenden  Beobachtungen  wurden  von  De- 
cember  bis  April  ausgeführt.  Eine  Zunahme  des  Kohlensäuregehaltes  ist  bei  sehr 
hohem  oder  sehr  niedrigem  Luftdruck  beobachtet. 

Die  Untersuchungen  über  die  Vertheilung  der  Kohlensäure  in  der  Luft  bewohn- 
ter Räume  sprechen  nicht  für  die  Ansicht  von  Lassaigne,  Pettenkofer  und 
Roscoe,  dass  die  Kohlensäure  gleichmässig  in  den  Räumen  vertheilt  ist,  sondern  be- 
stätigen die  Ansicht  von  Angus  Shniith,  dass  je  nach  der  Höhe  und  Grösse  der 
Räume  die  Vertheilung  der  Kohlensäure  verschieden,  im  Allgemeinen  aber  die  Luft 
an  der  Decke  des  Zimmers  die  schlechteste  ist.  In  luftigen  Räumen  von  26-31  Fuss 
Höhe  enthält  die  Luft  an  der  Zimmerdecke  weniger  Kohlensäure  als  in  der  Nähe 
des  Fussbodens,  dagegen  ist  bei  einer  Zimmerhöhe  von  9'/,  und  16  Fuss  gerade  das 
Umgekehrte  der  Fall;  der  Unterschied  im  Kohlensäuregehalt  der  Zimmerluft  ist  bei 
Tag  geringer  (1,7  Vol.  in  10000),  als  Nachts  (3,7  Vol.).  &  Haselhof. 

Gerda  Troili-Petersoii:  Petterson-Palmquist's  Kohlensäureapparat  modi- 
ficirt  für  Ventilationsuntersuchungen.  —  Zeitschr.  Hyg.  1897,  26,  67—65. 
Das  Princip  der  Petter so n' sehen  Methode  ist,  ein  abgesperrtes  Luftvolumen 
vor  und  nach  dem  Entfernen  der  Kohlensäure  zu  messen.  Da  sich  das  Volumen  mit 
dem  Atmosphärendruck  und  mit  der  Temperatur  ändert,  so  wird  die  Pipette  bei  den 
Messungen  durch  einen  Differentialmanometer  mit  einem  Kompensator  verbunden,  und 
kann  mau  so  mit  Hülfe  des  Indexes  (ein  mit  Azobenzol  gefärbtes  Petroleumsäulchen) 
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die  Luft  in  den  beiden  Behältern  auf  gleichen  Druck  einstellen;  ferner  stehen,  um  von 
den  Temperaturänderungen  unabhängig  zu  sein,  die  Pipette  und  der  Kompensator  in 
einer  Wanne  mit  Wasser.  Es  sind  3  Apparate  konstruirt  worden,  einer  für  verschickte 
Luftproben,  ein  anderer  tragbarer,  der  dem  ersteren  ähnlich  ist,  und  eine  von  diesen 
beiden  mehr  abweichende  Modifikation.  Bezüglich  der  näheren  Einrichtung  der  drei 
Apparate  muss  auf  das  Original  verwiesen  werden.  E.  Haselhoff. 

K.  B.  Lehmann:  Die  Bestimmung  minimaler  Schwefelwasserstoffmengen 
inderLuft.  —  Arch.  Hyg.  1897,  80,  262—266. 
Von  folgenden  Methoden  zur  Bestimmung  des  Schwefelwasserstoffs  in  minimalen 
Mengen: 

1.  Durchsangen  grosser  Luftmengen  durch  ein  Metallsalz,  z.  B.  alkalische  Blei- 
lösung und  kolorimetrische  Bestimmung  des  Schwefelwasserstoffs  durch  den 
Grad  der  Verfärbung; 

2.  Ueberleiten  der  Luft  über  feuchtes  Bleipapier  und  Beobachtung  der  Verfärbung; 

3.  Durchsaugen  der  Luft  durch  alkalische  Nitroprussidnatriumlösung  und  Beob- 
achtung der  Farbenveränderung; 

4.  Durchsaugen  der  Luft  durch  schwache  Jodjodkaliumlösung  und  Beobachtung 
der  Titerabnahme  derselben  beim  Titriren  mit  Natriumhyposulfit 

ist  nach  den  ausgeführten  Versuchen  die  zu  3  angeführte  Methode  unbrauchbar  und 
die  Methode  2  zu  unempfindlich.  Nach  den  Methoden  1  und  4  wurde  gleichzeitig  die 
Verfärbung  des  Bleipapiers  bezw.  der  absolute  Schwefelwasserstoffgehalt  bestimmt. 
Die  Ausführung  der  Methode  4  war  folgende: 

Die  Luft  wurde  mit  einer  Geschwindigkeit  von  6  Liter  in  der  halben  Stunde 
mittelst  eines  Aspirators  durch  10  ccm  '/ioo  Normaljod lösung  geleitet,  hinter  der  ein  Gefäss 
mit  10  ccm  Vioo  Normalnatriumhyposultitlösung  eingeschaltet  ist  zum  Auffangen  etwa 
durch  den  Luft  ström  mitgerissener  Jodmengen.  Als  Absorptionsgefösse  dienten  die 
langen  Schulze'schen  Absorptionsröhren,  in  welche  die  Luft  nur  in  kleinen  Bläschen 
eintritt. 

Die  Bleipapierversuche  (Methode  1)  wurden  so  angestellt,  dass  ein  frisch  mit 
Bleinitrat  getränktes  Fliesspapierstreifchen  von  5  cm  Länge  und  2  cm  Breite  in  den 
Anfang  einer  Glasröhre  von  30  cm  Lange  und  12  mm  Weite  geschoben  und  über  das- 
selbe die  Luft  mit  einer  Geschwindigkeit  von  6  1  in  30  Minuten  geleitet  wurde.  Die 
Verfärbung  des  Papiers  durch  Gelblich  in  Gelblichbraun  und  Braun  wurde  nach  2,  4 
und  6  oder  8  1  durch  Abmalen  festgehalten.  Die  Resultate  sind  in  übersichtlicher  An- 
ordnung nach  steigendem  Schwefelwasserstoffgehalt  in  einer  Tabelle  zusammengestellt. 
Für  die  Praxis  ergiebt  sich  aus  diesen  Versuchen: 

Eine  Luft,  die  in  8  1  genügend  Schwefelwasserstoff  enthält,  um  ein  Bleipapier 
beim  Ueberleiten  blass  gelblich-braun  zu  färben,  enthält  etwa  1,4—2  Milliontel  Volumen 
Schwefelwasserstoff;  dieselbe  belästigt  den  an  Schwefelwasserstoffgeruch  Gewohnten 
zwar  kaum,  ist  aber  dem  daran  Ungewohnten  schon  sehr  widerwärtig.  Bei  stark 
gelbbrauner  Farbe  enthält  die  Luft  etwa  3,  bei  dunkelbrauner  Farbe  etwa  5,  bei 
schwarzbrauner  Farbe  8  und  mehr  Milliontel.  5—8  Milliontel  sind  selbst  dem'  Chemiker 
schon  recht  unangenehm  und  von  14  Milliontel  ab  treten  bei  empfindlichen  Menschen 
schon  leichte  Symptome  der  Reizung  der  Augen  und  der  Nasenschleimhaut  auf. 

E.  Hasdhvff. 
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Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u.  g.  w., 

Gerichts  -  Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Deutsches  Reich«  Verzeichnis«  der  Anstalten  zur  technischen  Untersuchung  Ton 
Nahrung*-  lind  Genassmitteln 9  an  welchen  die  nach  §  16  Abs.  1  Ziff.  4  und  Absatz  4  der 
Prüfungsvorschriften  für  Nahrungsmittel-Chemiker  vorgeschriebene  iy2  jährige  prak- 
tische Thätigkeit  in  der  technischen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  zurück- 
gelegt werden  kann. 

Das  chemische  Laboratorium  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamts  in  Berlin. 

Prenssen.  1)  Das  hygienisch-chemische  Laboratorium  bei  dem  medicinisch-chirurgischen 
Friedrich- Wilhelms-Institut  zu  Berlin. 

2)  Die  landwirtschaftliche  Versuchsstation  des  landwirtschaftlichen  Vereins  für  Rhein- 
preussen  in  Bonn. 

3)  Die  Kontrollstation  des  land-  und  ^forst  wirtschaftlichen  Haupt  Vereins  in  Göttingen. 

4)  Die  Versuchsstation  des  landwirtschaftlichen  Centralvereins  der  Provinz  Sachsen  in 
Halle  a.  S. 

5)  Die  Versuchsstation  des  ostpreussischen  landwirtschaftlichen  Centralvereins  in 
Königsberg  i.  Ostpr. 

6)  Die  agrikulturchemische  Versuchsstation  des  landwirtschaftlichen  Centralvereins  in 
Marburg. 

7)  Die  landwirtschaftliche  Versuchsstation  des  landwirtschaftlichen  Pro vinzial Vereins 
für  Westfalen  in  Münster  i.  W. 

8)  Das  Institut  für  Gährungsge werbe  und  Stärkefabrikation  in  Berlin. 

9)  Das  städtische  chemische  Untersuchungsamt  in  Breslau. 

10)  Das  städtische  Lebensmittel-Untersuchungsamt  in  Hannover. 
Bayern«    1)  Das  pharmaceutische  Institut  und  Laboratorium  für  angewandte   Chemie 
an  der  Universität  München. 

2)  Das  technologische  Institut  an  der  Universität  Würzburg. 

3)  Das  pharmaceutische  Institut  an  der  Universität  Erlangen. 

4)  Das  Laboratorium  für  angewandte  Chemie  an  der  Universität  Erlangen. 

5)  Das  gährungs-chemische  Laboratorium  der  technischen  Hochschule  in  München. 

6)  Das  Laboratorium  der  mit  der  technischen  Hochschule  in  München  verbundenen 
landwirthschaftlichen  Centralversuchsstation  in  München. 

7 — 9)  Die  Königlichen  Untersuchungsanstalten  für  Nahrungs-  und  Genussmittel  zu 
München,  Erlangen  und  Würzburg. 

Sachsen«     1)  Die  chemische  Centralstelle  für  öffentliche  Gesundheitspflege  in  Dresden. 

2)  Das  hygienische  Institut  an  der  Universität  Leipzig. 

3)  Das  Laboratorium  für  angewandte  Chemie  an  der  Universität  Leipzig. 

4)  Die  landwirtschaftliche  Untersuchungsstation  in  Möckern. 

5)  Die  agrikulturtechnische  Versuchsstation  in  Pommritz. 

Württemberg«  1)  Das  chemische  Laboratorium  der  Centralstelle  für  Gewerbe  und 
Handel  zu  Stuttgart. 

2)  Das  Laboratorium  für  chemische  Technologie  an  der  technischen  Hochschule  in 
Stuttgart« 

3)  Das  Laboratorium  des  [technologischen  Instituts  der^landwirthschaftlichen  Akademie 
Hohenheim. 

4)  Das  chemische  Laboratorium  der  Stadt  Stuttgart. 

Baden«     1)  Die  Lebensmittelprüfungsstation  der  Technischen  Hochschule  in  Karlsruhe. 
2)  Die  Grossherzogliche  landwirthsehaftlich-chemische  Versuchsanstalt  in  Karlsruhe. 
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3)  Die  städtische  Anstalt  zur  Untersuchung  von  Lebensmitteln  in  Heidelberg. 

4)  Die  städtische  Anstalt  zur  Untersuchung  von  Lebensmitteln  in  Freiburg. 
Hessen.    1)  Die  Grossherzogliche  Prüfungs-  und  Auskunftsstation  für  die  Gewerbe  in 

Darmstadt. 

2)  Das  chemische  Untersuchongsanit  in  Darmstadt  (Anstalt  der  Stadt  und  der  um- 
liegenden Kreise). 

3)  Die  pharmaceutische  Abtheilung  des  chemischen  Laboratoriums  der  Landes-Universität 
in  Giessen. 

4)  Das  chemische  Untersuchungsamt  für  die  Provinz  Oberhessen  in.  Giessen. 

5)  Das  chemische  Untersuchungsamt  für  die  Provinz  Rheinhessen  in  Mainz. 
Mecklenburg-Schwerin.    1)  Die  pharmaceutische  Abtheilung  des  chemischen  Uuiversi- 

täts-Laboratoriums  in  Rostock. 

2)  Die  agrikulturchemische  Abtheilung  der  landwirtschaftlichen  Versuchsstation  in 
Rostock. 

Bramnschwel?.  (1)  Das  Laboratorium  für  [synthetische  und  pharmaceutische  Chemie 
an  der  technischen  Hochschule  in  Braunschweig. 

2)  Die  landwirthschaftliche  Versuchsstation  des  landwirtschaftlichen  Centralvereins  für 
das  Herzogt huni  Braunschweig  in  Braunschweig. 

Anhalt.     1)  Das  öffentliche  Laboratorium  des  Chemikers  Dr.  Karl  Hey  er  in  Dessau. 

2)  Das  Laboratorium  des  Nalirungsmittel-Chemikers  Dr.  Max  Pusch  in  Cöthen. 

Bremen.     Das  unter  staatlicher  Leitung  stehende  chemische  Laboratorium  in  Bremen. 

Hamburg*     1)  Das  chemische  Staatslaboratoriuni  in  Hamburg. 

2)  Das  hygienische  Inst istut  in  Hamburg. 

Elsass-Lothrlngen«  1)  Das  chemische  Laboratorium  [der  Kaiserlichen  Polizeidirektion 
in  Strassburg. 

2)  Das  chemische  Laboratorium  der  Kaiserlichen  Polizeidirektion  in  Metz. 

3)  Die  landwirthschaftliche  Versuchsstation  in  Colmar. 


Oegterreich.  Zur  Ausfüllung  des  Gesetzes  vom  16.  Januar  1896 '),  betr.  den  Ver- 
kehr mit  Lebensmitteln  und  einigen  Gebrauchsgegenständen,  ist  durch  Ministerial -Verordnung 
vom  13.  Oktober  1897  der  Wirkungskreis  der  staatlichen  Untersuchungsanstalten  für 
die  im  Gesetze  bezeichneten  Gegenstände  geregelt  und  für  deren  Arbeiten  ein  Gebührentarif 
aufgestellt  worden.  Nach  dem  dem  Reichsrathe  vorgelegten  Staatsvoranschlage  für  1898  sollen 
zunächst  fünf  allgemeine  staatliche  Lebensmittel -Untersuchungsanstalten  in  Wien,  Graz,  Prag  (2) 
und  Krakau  ins  Leben  gerufen  werden;  für  die  Ausgestaltung  derselben  und  ihren  Betrieb  im 
ersten  Jahre  sind  103000  Gulden  ausgesetzt  worden *). 


Wein. 

Rechtsprechung.  Ein  Weinhändler  hatte  aus  Rosinen,  Zucker,  Eiweiss,  Sprit  und 
Wasser  unter  Zusatz  von  Glycerin  einen  Kunstwein  angefertigt,  wobei  er  zu  einem  Theil  des 
Fabrikats  auch  Naturwein  hinzufügte.  Gegen  seine  deshalb  aus  §§  1  und  7  des  Weingesetzes 
vom  20.  April  1892  erfolgte  Verurtheilung  legte  er  Revision  ein,  in  derer  u.  a.  ausführte,  dass 
sein  Kunstwein  zu  den  im  Gesetze  aufgeführten  Getränken  nicht  gehöre.  Dieser  Angriff  wurde 
vom  Reichsgericht  am  12.  Februar  18933)  als  verfehlt  erachtet.  §  1  des  Weingesetzes 
verbiet o  den  Zusatz  von  Glycerin  zu  Wein,  weinhaltigen  oder  weinähnlichen  Getränken.  Die 
Vorinstanz  habe  zutreffend  angenommen,  dass  das  Fabrikat  des  Angeklagten  nicht  nur  wegen 


l)  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1897,  467. 

*)  Oesterr.  Sanitätswesen,  1897,  413. 

a)  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.    Beil.  IV.  82. 
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seiner  Beimischung  von  Naturwein  ein  weinhaltiges,   sondern  in  jedem  Falle  auch  ein  wein- 
ähnliches Getränk  im  Sinne  des  Gesetzes  gewesen  sei.    Letzteres  enthalte  in  §§  1,  2  gesund- 
heits-,   in  §§  3,  4  verkehrspolizeiliche  Vorschriften.     Mit   Rücksicht  darauf  beschränke  es  die 
§§  3,  4  auf  den  .Naturwein ,  wahrend  es  in  den  ersteren  Paragraphen  seinen  Schutz  auch  auf 
solche  Getränke  ausdehne,  welche  Wein  enthielten  oder  ihm  ähnlich  seien.    Könne  auch  dahin- 
gestellt bleiben,  ob  der  Angeklagte  zu  seinem  Fabrikate  ein  so  grosses  Quantum  Naturwein 
verwandt  habe,  dass  man   dasselbe  als  weinhaltig  anzusehen  berechtigt  sei,  oder  ob  die  Bei- 
mischung auch  des  geringsten  Quantums  dem  Getränk  schon  den  Charakter  eines  weinhaltigen 
gewähre,  so  sei  nicht  zweifelhaft,  dass  der  Kunstwein,  insbesondere  in  der  ihm  vom  Angeklagten 
gegebenen  Beschaffenheit,  zu  den  weinähnlichen   Getränken  gehöre.     Allerdings  gedenke  §  1 
nicht  besonders  des  Kunstweins;  die  Annahme  jedoch,  dass  derselbe  nur  dem  Naturwein  seinen 
Charakter  habe  wahren  wollen,  scheitere  an  seiner  Fassung,  nach  welcher  dem  Naturwein  das 
weinähnliche  Getränk  zur  Seite  gestellt  sei.  Erwäge  man  aber,  dass  der  gesundheitspolizeiliche 
Charakter    der  Vorschrift  einer  einschränkenden  Auslegung  dieser  Fassung  entgegenstehe,    so 
werde    man   unter   den  weinähnlichen    alle   diejenigen  zum  menschlichen   Genuss  bestimmten 
Getränke  zu  verstehen  haben,  welche  durch  die  Art  ihrer  Herstellung  oder  durch  ihr  Aussehen 
oder  ihren  Geschmack  dem  Weine  mehr  oder  weniger  gleichen  oder  eine  Nachahmung  desselben 
darstellten.     Dass  zu   solchen  Getränken  auch  Fabrikate  gehörten,  welche  in  der  vom  Ange- 
klagten beobachteten  Art  gewonnen  wurden,  darauf  weise  schon  ihre  Bezeichnung  als  „Kunst- 


wein 


u 


hin. 


Blei  in  Getreidemühlen. 

Prenssen.  Die  Oberpräsidenten  sind  durch  Ministerial-Erlass  vom  31.  Juli  1897  *) 
ersucht  worden,  eine  Polizei -Verordnung  folgenden  Inhalts  zu  erlassen:  „Zur  Befestigung  der 
Hauen  in  Mühlsteinen  darf  in  Mühlen,  die  Getreide  zum  Genuss  für  Menschen  oder  Thiere 
verarbeiten,  kein  Blei  verwendet  werden.  Vorhandene  derartige  Bleibefestigungen  müssen 
bis  zum  Schlnss  des  Jahres  1898  entfernt  werden.""  Zugleich  sollen  die  Regierungs-Präsidenten, 
denen  die  Befugniss  zur  ausnahms weisen  Befreiung  von  den  Vorschriften  vorzubehalten  ist, 
beauftragt  werden,  die  Müller  auf  die  Gefahr  der  Vermischung  von  Bleiabfällen  mit  dem  Mahl- 
gute  und  auf  die  strafrechtlichen  Folgen  der  Herstellung  und  des  Vertriebs  bleihaltigen  Mehls 
aufmerksam  zu  machen;  die  Gewerbeaufsichtsbeamten  sollen  auf  den  Betrieb  der  Mühlen,  wo 
noch  mit  Blei  befestigte  Hauen  vorhanden  sind,  besonders  achten.  Würzburg. 


Literatur« 


Tollen»,  Prof.  Dr.  B.,    Kurzes  Handbuch  der  Kohlenhydrate.    I.  Bd.  2.  Auflage.  Breslau 
Ed.  Trewendt  1898.     Kl.  8°.  374  Seiten. 

Dieses  Handbuch  ist  ein  Sonderabdruck  aus  dem  Handwörterbuch  der  Chemie  von  A. 
Ladenburg  und  erschien  als  I.  Bd.  zuerst  im  Jahre  1888.  Dem  ersten  Bande  folgte  im  Jahre 
1895  ebenfalls  als  Sonderabdruck  aus  obigem  Handwörterbuch  der  n.  Bd.,  enthaltend  die 
Forschungsergebnisse  von  1888 — 1895  in  dem  fast  gleichen  Umfange  des  I.  Bandes.  Die  jetzt 
vorliegende  2.  Aufl.  des  I.  Bandes  ist  ein  im  Wesentlichen  unveränderter  Abdruck  der  1.  Aufl., 
hauptsächlich  dazu  bestimmt,  den  Besitzern  des  II.  Bandes  die  Möglichkeit  zu  geben,  sich  auch 
den  I.  Band  zu  verschaffen,  um  so  eine  Gesammt-Uebersicht  über  dieses  Gebiet  zu  erlangen. 

Der  Umstand,  dass  im  Verlaufe  von  6  Jahren  ein  Ergänzungsband  zu  dem  I.  Bande  in 
gleichem  Umfange  nothwendig  wurde,  zeigt,  wie  ausserordentlich  und  mit  welchem  Erfolge 
dieses  bis  dahin  ziemlich  dunkele  Gebiet  bearbeitet  worden  ist.  Besonders  sind  es  die  syn- 
thetischen Forschungen  von  E.  Fischer,  welche  hier  bahnbrechend  gewirkt  haben.  Unter  denen 
aber,  welche   das   Gebiet   der  Kohlenhydrate  wesentlich  gefördert  haben,  nimmt  der  Verfasser 

])  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1897,  809. 
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obigen  Handbuches  nicht  den  letzten  Platz  ein.  Er  beherrscht  daher  den  Stoff  vollständig. 
hat  ihn  aber  auch  in  der  bekannten  genauen  und  knappen  Form  zum  Ausdruck  gebracht, 
Der  Inhalt  wird  von  einer  vollständigen  Litteratur-Uebersicht  begleitet. 

Bei  der  grossen  Bedeutung  gerade  der  Kohlenhydrate  für  die  Nahrungsmittel-  und 
Agrikultur- Chemie  können  beide  Bande  den  Vertretern  dieser  Gebiete  warm  empfohlen 
werden.  Konig. 

Wesenberg,  G.9  Die  chemische  Untersuchung  der  Kost  der  psychiatrischen  und 
Nerven-Klinik  der  Universität  Halle-Wittenberg.  Abdruck  aus  dem  klinischen 
Jahrbuch.    Jena.    G.  Fischer.    1897. 

Der  vorliegende  selbständig  erschienene  Separatabdruck  der  interessanten  Arbeiten 
Wesenberg^s  schliesst  für  die  Ernährungslehre  werthvolle  Thatsachen  ein,  welche  in  erster  Linie 
beabsichtigen,  die  von  Hitzig  durch  Berechnung  festgesetzte  Kost  für  die  3.  Klasse  der  psychiatri- 
schen Klinik  in  Halle  durch  chemische  Untersuchung  festzustellen. 

Das  Resultat  dieser  chemischen  Untersuchung  beweist,  dass  die  gereichte  Kost  in  der 
That  den  allgemeinen  Anforderungen  entspricht.  Hilger. 

Fresenius,  Dr.  Th.  Wilhelm,  Anleitung  zur  chemischen  Analyse  des  Weines  von 
Dr.  Engen  Borgmann.  Zweite,  unter  Aufnahme  der  vom  Bundesrath  erlassenen  An- 
weisung zur  chemischen  Untersuchung  des  Weines,  gänzlich  neu  bearbeitete  Auflage. 
Wiesbaden,  C.  W.  Kreidel's  Verlag.  1897. 

E.  Borgmann's  verdienstvolles  Werk,  welches  sich  in  Fachkreisen  eine  seltene  Verbreitung 
verschafft  hatte,  ist  durch  die  Neubearbeitung  des  erfahrenen  Oenochemikers,  Dr.  Wilh.  Fre- 
senius und  gleichzeitig  vortrefflicher  Ausstattung  von  Seiten  der  Verlagsbuchhandlung  un- 
streitig zu  einem  für  den  Lernenden,  wie  den  Fachmann  auf  dem  Gebiete  der  Weinchemie  unten  - 
behrlichen  Lehrbuche  umgestaltet  worden.  Die  Einleitung  bringt  die  officielle  Anweisung  zur 
chemischen  Untersuchung  des  Weines.  Zwei  Hauptabtheilungen  behandeln  „Die  Untersuchung 
des  Weines"*  und  «Die  Beurtheilung  des  Weines  auf  Grund  der  chemischen  Analyse".  Eine 
dritte  Abtheilung  scidiesst  die  Tabelle  zur  Ermittelung  des  Alkoholgehaltes  nach  K.  Windisch, 
die  Tabelle  zur  Bestimmung  des  Extraktgekaltes  aus  dem  specifischen  Gewicht,  des  entgeisteten 
Weines  nach  den  Berechnungen  des  kaiserlichen  Gesundheitsamtes,  sowie  auch  nach  Ha  lenke 
und  Möslinger  mit  entsprechenden  Erweiterungen.  Zwei  Tafeln  in  Farbendruck,  Hefe-  und 
Spaltpilzformen  etc.  darstellend,  sind  beigegeben. 

Die  Durchsicht  des  stets  mit  Kritik  und  strenger  Sonderung  des  Wesentlichen  vom 
Unwesentlichen  durchgeführten  Werkes  befriedigt  durch  die  einfache,  klare  Darstellung,  welche 
bestrebt  ist,  die  auf  diesem  für  den  Sachverständigen  so  schwierigen  Gebiete  durch  die  wissen- 
schaftliche Forschung  und  Erfahrung  gewonnenen  Thatsachen  für  die  chemische  Arbeit,  sowie 
auch  für  die  Beurtheilung  festzustellen  und  zu  verwerthen.  Der  wissenschaftlichen  Literatur  ist 
stets  durch  entsprechende  Hinweise  gedacht,  durch  Abbildungen  im  Texte  das  Verständnis* 
gefordert  und  dem  Anfanger  dadurch  Erleichterung  geschaffen. 

Der  Abschnitt  „Beurtheilung  des  WTeines"  verräth  wohlthuend  den  erfahrenen  Sachver- 
ständigen, welcher  nicht  am  Schreibtische  seine  Kritik  gefertigt  hat. 

Die  zweite  Auflage  des  Borgmann'schen  Werkes  begrüssen  wir  daher  freudigst  und 
wünschen  derselben  die  wohlverdiente  Verbreitung.  Hilger. 

Grfalmty  Dr.  L»9  Dozent  und  Abtheilungsvorstand  im  ehem.  Laboratorium  zu  Wiesbaden, 
Die  Chemie  des  Weines.  Sammlung  chemischer  und  chemisch-technischer 
Vorträge.     Verlag  von  Ferdinand  Enke,  Stuttgart.     1897. 

Der  Name  des  vorliegenden  Werkes  erinnert  an  Neubauers  klassisches  erstes  Werk- 
elten über  die  Weinchemie,  welches  wir  ja  heute  noch  unseren  Fachbibliotheken  als  Zierde 
empfehlen  können.  Der  Verfasser  hat  mit  Weglassung  der  chemischen  Analyse  des  Weines 
die  Physiologie  der  Frucht  des  Weinstockes  bis  zur  Reife  für  den  Fachmann  zuerst  in  voll" 
endeter  Form  behandelt,  von  welcher  zur  Weinbereitung,  dann  zum  fertigen  Produkte  der  alkoho- 
lischen Gährung  übergegangen  wird.     Die  verschiedenen  Weinsorten   des   Handels   finden  hier 
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eine  entsprechende  Charakteristik  und  Kritik,  welche  auf  wissenschaftlicher  Grundlage  aufgebaut 
sind.  Der  Jünger  der  Nahrungsmittelchemie  sowie  der  Weinproduktion,  nicht  minder  der 
gebildete  Laie  wird  in  Grünhut's  Weinchemie  eine  anregende,  vollendete  Darstellung  der 
wissenschaftlichen  Grundlagen  der  Weinbereitung  und  Weinbeurtheilung  kennen  lernen,  welche 
sich  vortheilhaft  durch  die  Berücksichtigung  der  gesammten  wissenschaftlichen  Literatur  aus- 
zeichnet. Hiiger. 

Fischer,  Dr.  Alfred,  a.  o.  Professor  der  Botanik  in  Leipzig,  Vorlesungen  über  Bakterien. 
Mit  29  Abbildungen.     Jena,  Gustav  Fischer.    1897. 

Die  vorliegende  Sammlung  von  Vorträgen  verdient  in  hohem  Grade  die  Beachtung  des 
Lernenden  und  ebenso  des  Sachverständigen,  welcher  mit  Befriedigung  die  in  diesem  Werke 
gegebene  klare,  übersichtliche,  geordnete  streng  wissenschaftliche  Darstellung  des  gesammten 
Gebietes  der  Bakteriologie  begrüssen  wird.  In  17  Vorlesungen,  160  Druckseiten  fassend,  werden 
die  Morphologie,  Ernährung,  Lebensweise,  speciell  die  Ivreislaufverhältnisse  der  Bakterien  im 
Vergleiche  mit  dem  Kreislauf  des  Stickstoffes,  der  Kohlensäure,  die  Bakterien  als  Krankheits- 
erreger behandelt.  Hiiger. 

Wehmer,  Dr.  R.   Uegierungs-    und  Medicinalrath    in   Berlin,    Dreizehnter   Jahresbericht 
über  die  Leistungen  und  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Hygiene,  begründet 
von  weiland  Prof.  J.  Uffelmann.  Jahrgang  1895.   Supplemente  der  Deutschen  Vicrteljahres- 
Schrift  für  öffentliche  Gesundheitspflege.    Band  28.    Braunschweig,  Vieweg&Sohn.   1897. 
Der  Inhalt  des  vorliegenden  Jahresberichtes  befriedigt  durch  geordnete  Darstellung  des 
reichen  Materials  sowie,  dessen  zweckentsprechende  Bearbeitung,  wodurch  eine  neue  vollendete 
Leistung  der  Vierteljahressclirift  für  öffentliche  Gesundheitspflege  geschaffen  ist.    Beklagenswert h 
bleibt  aber  bei  diesem  Jahresberichte,   dass   er  erst  das  Jahr  1895  abschliesst.     Jahresberichte 
sinken    für   den    Fachmann    im  Werthe,    wenn    sie  in   ihrem    Erscheinen  Verzögerungen    auf- 
weisen. Hiiger. 

Altschul,  Dr.  Julius,  Nach  Autoren  benannte  Reaktionen  und  Keagentien,  auf 
Grund  der  Sammlung  von  A.  Schneider  neu  bearbeitet  und  erweitert.  Sonderabdruck 
aus  der  Pharmaceutischen  Centralhalle ,  herausgegeben  von  Dr.  Ew.  Geissler  und  Dr. 
Alfred  Schneider,  Dresden.     Verlag  der  Pharmaceutischen  Centralhalle.    1897. 

Schneid er's  im  Jahre  1885  zuerst  bearbeitete  Zusammenstellung  von  nach  Autoren  be- 
nannten Reaktionen  und  Keagentien  liegt  in  erweiterter  Form  vor  und  befriedigt  im  Hinblick  auf 
deren  Nutzen  als  Nachschlagewerk  boi  den  Arbeiten  im  Laboratorium.  Die  Zusammenstellung 
der  Reaktionen  ist  mit  grosser  Umsicht  und  in  tadelloser  Vollständigkeit  bearbeitet.      Hiiger. 


If essler,  J«,  Die  Bereitung,  Pflege,  Untersuchung  des  Weines,  besonders  für  Winzer, 
Weinhändler,  Wirthe.  7.  Auflage.  Mit  Anhang:  Grundsätze  für  die  Behandlung  des  Obst- 
weines und  Weinessigs.     Stuttgart,  E.  Ulmer.  1897. 

Späth,  E.,  Die  chemische  und  mikroskopische  Untersuchung  des  Harnes.  Leipzig, 
J.A.Barth.  1897. 

Erich,  E»,  Handbuch  der  Bierbrauerei.  Auf  Grundlage  von  Habich,  Schule  der  Bier- 
brauerei.    Halle  a.  S.,  W.  Knapp.  1897. 

Holde,  D.,  Untersuchung  der  Schmiermittel  und  verwandter  Produkte  der  Fett- 
und  Naphtaindustrie.     Berlin,  J.  Springer.  1897. 

Winkler,  Dr.  C,  Praktische  Uebun'gen  in  der  Maassanalyse.  Freiberg,  J.  G.  Engel- 
hardt.  1897. 

YOti  Leyden,  E.,  Handbuch  der  Ernährungstherapie  und  Diätetik  unter  Mitwirkung 
hervorragender  Fachgenossen  herausgegeben.  I.  Bd.  I.  Abtheilung.  Leipzig,  Georg 
Thieme.     Gr.  8°.  422  Seiten. 

Vordermann,  A.  6.,  Onderzoek  naar  het  Verband  tusshen  den  Aard  der  llijstvoeding  in  de 
Gevangcnissen  of  Java  en  Madocra  en  het  Voorkommen  van  Beri-Beri  onder  de  Geinter- 
tieerden.     Mit   Bij lagen,   Batavia,   Jav.  Boekh.  und  Druckerij.     1897.     Untersuchungen 
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über  den  Zusammenhang  zwischen  der  Art  der  Reisernährung  in  den  Ge- 
fängnissen auf  Java  und  Madura  und  dem  Vorkommen  von  Beri-Beri  unter 
den  Internirten.    Mit  22  Beilagen.    Batavia,  Jav.  Buchh.  und  Druckerei.     1897. 

KQnig,  J»,  Procentische  Zusammensetzung  und  Nährgeldwerth  der  menschlichen 
Nahrungsmittel  nebst  Kostrationen  und  Verdaulichkeit  einiger  Nahrungs- 
mittel, graphisch  dargestellt.     7.  Auflage.     Berlin,  J.Springer.  1897. 

Nienholdt,  Dr.  A.,  Rechtsanwalt :  Die  Nahrungsmittelgesetze,  das  neue  Margarine- 
Gesetz  vom  15.  Juni  1897  und  die  damit  in  Verbindung  stehenden  Gesetze 
und  Verordnungen.  Mit  Erläuterungen  zum  Handgebrauch.  Meinhold's  Juristische 
Handbibliothek.  Bd.  90.  Leipzig,  Albert  Berger  (Serigrsehe  Buchhandlung).  1897. 
Kl.  8°.    125  Seiten. 


Berichte  aber  die  Thätigkeit  von  Untersuchungsamtern  etc. 

Bericht  über  die  Thätigkeit  der  städtischen  Untersuchungwmstalt  für  Nahrungs-  und 
Genussmittel  zu  Nürnberg  während  des  Jahres  1896,  erstattet  von  dem  Vorstände  der 
Anstalt,  Professor  Dr.  H.  Kämmerer. 

Die  Zald  der  eingegangenen  Untersuchungsobjekte  betrug  1640,  von  denen  148  auf 
Grund  des  Nahrun gsniittelgesetzes  beanstandet  wurden.  Die  Untersuchungsobjekte  bestanden 
vorwiegend  aus  folgenden  Gegenstanden:  Hackfleisch  11  Proben  (beanstandet  9),  Butter  32 
(1),  Butterschmalz  99  (12),  Margarine  22  (0),  Schweineschmalz  44  (13),  Milch  355  (54),  Ge- 
würze 101  (1),  Mehl  61  (0),  Bier  70  (0),  Wein  87  (7),  Essig  82  (6),  Wasser  27  (8),  Mineral- 
wasser 23  (0),  Abwasser  17  (6),  Spielwaaren  13  (0),  Farben  310  (0),  Tapete  10  (0),  Wachs- 
kerzen 6  (1),  Glanzpapier  11  (1),  Kochgeschirre  75  (0),  Metallgeräthschaften  23  (0). 

Die  beanstandeten  Hackfleisch  proben  waren  durch  Mononatriumsulfit  konservirt, 
7  Wurstproben  (Frankfurter)  enthielten  Borsäure. 

Gefälschtes  Butterschmalz  wird  namentlich  zur  Weihnachtszeit  in  grossen  Mengen 
z.  Th.  als  -Bauernschmalz"  aus  Oesterreich  eingeführt. 

Von  den  Schweineschmalzproben  wurden  12  Proben  wegen  zu  hoher  Jodzahl  (65,15 
bis  66,45)  beanstandet,  obwohl  keine  derselben  die  Bechi'sche  Keaktionen  gab.  Eine  andere 
nicht  ranzige  Probe  gab  die  Reaktion  stark,  obwohl  die  Jodzahl  nur  59,6  betrug. 

Milch.  Der  Vorkoutrolle  unterworfen  wurden  9605  Proben.  Für  die  93  bei  der  Stall- 
probe  genommenen  Milchproben,  von  denen  90  nur  von  einer  Kuh  stammten,  wurde  gefunden : 

Fett 
Zahl  der 
Proben 

20 

52 

11 

9 

1 

Trockensubstanz 
Fettfreie  Trocke: 

Vielfach  wird  bei  abgerahmter  Milch  seitens  der  Beschuldigten  angegeben,  dass  die 
Kühe  nicht  vollständig  ausgemolken  seien  und  der  Rest  anderweitig  (zur  Kalberfütterung)  ver- 
wandt worden  sei. 

4  Proben  amerikanische  Aepfelschnitte  enthielten  0,0314—0,1179,  im  Mittel  0,0656% 
äpfelsaures  Zink. 

Bier.  Die  Biere,  deren  Analysen  in  dem  Berichte  mitgetheilt  werden,  waren  normal, 
gut  vergohren  und  in  ihrer  Zusammensetzung  den  Bieren  der  früheren  Jahre  fast  gleich- 
bleibend.    Besonderes  Interesse  bot  die  Untersuchung  eines  Bieres  aus  einer  kleinen  Land- 


Spcc.-Gewicht 

Schwankungen 

Mittel 

1,0272—1,0300 

1,0289 

1,0310—1,0330 

1,0321 

1,0331—1,0340 

1,0335 

1,0341-1,0350 

1,0347 

1,0360 

Zahl  der 
Proben 

Schwankungen 

Mittel 

29 

2,30—3,35 

2,98 

44 

3,36—4,50 

3,92 

20 

4,51-6,70 

5,10 

i 
I 

»Schwankungen 

Mittel 

10,65—15,35% 

12,91% 

7,95—10,05  - 

9,10- 
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brauerei  im  Aischgrunde  wegen  seines  ungewöhnlich  hohen  Gehaltes  an  Alkohol  (5,00  g  in 
100  rem),  Extrakt  (8,01  g)  und  Stammwürze  (17,4).  Der  Gehalt  an  freier  Säure  betrug  2,00  g, 
der  Wrgährungsgrad  64,0.  Das  Bier  war  klar,  von  hellbrauner  Farbe,  angenehm  bitterem 
Geschmack  und  frei  von  unerlaubten  Zusätzen.  Seine  hohen  Gehalte  erklären  sich  dadurch, 
dass  in  der  betreffenden  Gegend  im  Frühjahre  Biere  von  derartiger  Stärke  hergestellt  werden,  um 
während  des  Sommers  da*  Sauerwerden  derselben  zu  verhüten.  Im  Herbst  versetzt  man  sie  mit 
frischer  dünner  Maische,  kräusst  sie  damit  auf  und  stellt  auf  diese  Weise  Schankbiere  her. 

6  Proben  Essig  waren  durch  Essigälehen  stark  getrübt;  bei  30  Proben  lag  der  Gehalt 
von  Essigüure  unter  3°/o- 

Von  den  untersuchten  Spielwaaren  bestanden  Essbestecke  für  Puppenküchen  (33%  Blei), 
Mundstücke  von  Muscheltrompetchen  (28,2%  Blei)  und  Trillerpfeifchen  (75 — 85%  Blei)  aus  stark 
bleihaltigen  Bleizinnlegirungen.  Da  Spielwaaren  durch  das  Gesetz  vom  12.  Juni  1887  nicht  be- 
troffen werden,  konnte  eine  Beanstandung  nicht  erfolgen.  1  grünes  Glanzpapier  enthielt 
0,0239  g  Arsen  in  je  100  qcm. 

Ein  Haarfärbemittel  enthielt  0,832  g  Kupfer,  entsprechend  2,715  g  krystallisirtem 
Kupferchlorid  (Cu  01,-211,0)  in  100  ccm. 

Abwässer  au>  Fabriken,  welche  Metallgegenstände  bearbeiteten,  hatten  folgenden 
Metallgehalt  in  1  1: 

Abwasser  einer  Kupfer  Nickel  Zink 

1.  Vemickelungsanstalt  0,005    g  0,480    g  — 

2.  desgl.  andere  Anstalt  0,072    -  0,0780  -  0,0114  g 

3.  Metallbeizerei  0,0463  -  —  — 

Die  Probe  2  enthielt  ausserdem  0,0070  g  Cyankalium.  A.  Boiner. 

28.  Jahresbericht  des  Staatsgesundheitsaintes  von  Massachusetts.   Boston  1897.  920  Seiten. 

Der  sehr  umfangreiche  Bericht  enthält  ausser  anderen  rein  medicinischen  und  statistischen 
Angaben  eine  grosse  Anzahl  chemischer  und  mikroskopischer  Analysen  der  Leitungswasser 
zahlreicher  Städte,  sowie  einiger  Flüsse  des  Staates,  ferner  Untersuchungen  über  Abwasser- 
reinigung und  Wasserfiltration.  In  dem  Bericht  über  die  Kontrole  der  Nahrungsmittel  etc. 
werden  die  Analysen  der  Milch  von  20  Kühen  der  Holstein'schen  Kasse  angegeben.  Die 
mittlere  Zusammensetzung  derselben  und  die  Schwankungen  betrugen  für 

Specifisches  Gewicht  1,030  (1,028-1,033),  Trockensustanz  12,07%  (10,22—14,82%), 
Fett  3,57%  (2,60-6,20%),  Eiweissstoffe  3,97%  (3,02-4,87%),  Milchzucker  4,13%  (3,00 
bis  4,60%),  Asche  0,60%  (0,42—0,70%).  Bei  46  Kühen  einer  anderen  Holsteiner  Herde 
wurde  gefunden:  Trockensubstanz  im  Mittel  12,22%  (schwankend  von  10,96 — 14,99%),  Fett 
3,93%  (3,10—6,10%),  fettfreic  Trockensubstanz  8,29%  (7,45—9,16%)-  Ausserdem  enthält  der 
Bericht  eine  grosse  Zahl  von  Analysen  kondensirter  Milch  und  kondensirten  Rahmens. 

Von  67  Schweineschmalzproben  enthielten  18  Cottonol  oder  Talg.  Die  übrigen 
Untersuchungen  erstreckten  sich  namentlich  auf  Butter  (349  Proben,  davon  keine  gefälscht), 
Käse,  Honig,  Syrupe,  Zucker,  Gewürze  und  Pissig.  A.  BÖmer. 


Versammlungen,  Tageanenigkeiten  etc. 

Die  X.  Hauptversammlung  der  Vereinigung  öffentlicher  analytischer  Chemiker 
Sachsens  fand  am  1.  December  unier  dem  Vorsitze  des  Herrn  Dr.  Forster  im  Saale  des  Hotel 
Carola  zu  Chemnitz  statt. 

Der  Vorsitzende  eröffnete  kurz  nach  9  Uhr  die  Sitzung  und  hiess  die  zahlreich  er- 
schienenen Mitglieder  und  Gäste  willkommen;  er  begrüsste  besonders  die  Vertreter  des  Herrn 
Staatssekretärs  des  Innern,  des  Kgl.  Ministeriums  des  Innern,  des  Kaiserl.  Gesundheitsamtes, 
des  Landesmedizinalkollegiums    sowie   der  Städte  Chemnitz   und  Plauen.    Ferner  begrüsste   er 
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den  Vorstand  de«  Verbandes   öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  und  gab  bekannt,    dass  der 
\  erband  am  Tage  vorher  2  Sektionssitzungen  abgehalten  habe. 

Herr  Regieruugsrath  Prof.  Dr.  von  Buchka-Berlin  dankte  darauf  dem  Vorsitzenden 
für  die  freundlichen  Begrüssungsworte  und  versicherte  die  Versammlung  des  regsten  Interresses 
des  Kaiscrl.  Gesundheitsamtes.  Herr  Obermedmnalrath  Prof.  Dr.  Renk  führte  aus,  dass  auch 
die  sächsische  Regierung  den  Bestrebungen  der  Vereinigung  ausserordentlich  sympathisch 
gegenüberstehe  und  wünschte  der  Versammlung  besten  Erfolg.  Nachdem  der  Vertreter  des  Herrn 
Oberbürgermeisters  die  Anwesenden  namens  der  Stadt  Chemnitz  bewillkommnet  hatte,  sprachen 
Herr  Dr.  Kayser  namens  des  Verbandes  öffentlicher  Chemiker  und  Herr  Dr.  F  i  1  s  i  n  g  e  r 
namens  des  Vereins  deutscher  Chemiker  noch  Worte  des  Dankes  für  die  Begrüssung  durch 
den  Vorsitzenden,  worauf  dieser  zu  Punkt  2  der  Tagesordnung  überzugehen  bat. 

B.  Kohlmann-Leipzig  referirte  über  „Die  chemischen  Untersuchungen  auf  Grund 
des  Reichsgesetzes  vom  15.  Juni  1897,  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz 
und  deren  Ersatzmitteln  betreffend".  Er  beleuchtete  die  Entwicklung  der  Frage  und 
führte  aus,  dass  ihm  bei  seinen  Untersuchungen,  die  sich  auf  8  Stadt-  und  60  Landgemeinden 
erstrecken,  aus  einzelnen  Landgemeinden  ausschliesslich  nur  Margarine  und  keine  Butter  einge- 
sandt wurde.  Es  wurde  ihm  bestätigt,  dass  in  den  kleinen  Dörfern  Butter  überhaupt  nicht 
verbraucht  wird.  Der  Wassergehalt  der  Butter  betrug  bis  22%,  der  Salzgehalt  bis  4,5%. 
Er  hält  es  für  sehr  wünschenswert,  dass  für  den  Wasser-  und  Salzgehalt  eine  Grenze  reichs- 
gesetzlich festgelegt  werde,  auch  sollten  Bezeichnungen  wie  Stückchenbutter,  Schmalzbutter, 
die  zu  Täuschungen  führen,  nicht  gestattet  sein. 

Von  42  untersuchten  Käsen  erwiesen  sich  3  als  margarinehaltig. 

Referent  hob  hervor,  dass  sich  die  sächsischen  Vereinbarungen  betr.  die  Untersuchungs- 
methoden im  Allgemeinen  gut  bewährt  haben,  mit  Ausnahme  der  über  Fette.  So  sei  z.  B.  die 
Probe  mit  Phosphormolybdänsäure  nicht  einwandfrei,  ebenso  seien  mit  den  Proben  nach  Bechi 
und  Welmans  befriedigende  Ergebnisse  nicht  zu  erzielen.  Er  bat  deshalb  den  Vorsitzenden, 
geeignete  Schritte  in  dieser  Richtung  zu  thun. 

Bei  der  Untersuchung  von  Schweinefett  hält  er  die  Bestimmung  der  Refraktion 
immer  noch  für  die  wichtigste  Vorprobe;  jedes  Schweinefett  über  51  sei  verdächtig.  Die 
Methoden  der  Beobachtung  der  Krystallform,  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt,  Schwefelsäure- 
probe Hessen  völlig  im  Stich.  Die  Methode  von  Maumene  sei  brauchbar,  namentlich  in  einer 
vom  Ref.  abgeänderten  Form. 

Zur  Prüfung  auf  Baumwollsamcnöl  empfiehlt  Ref.  Erhitzen  gleicher  Raumtheile  Fett, 
Amylalkohol  und  Schwefelkohlenstoff  im  Salzbade  über  100  °;  bei  Anwesenheit  von  Cottonöl 
entsteht  nach  10 — 15  Minuten  eine  Rothfärbung,  die  sich  sogar  colorimetrisch  verwenden  lässt. 
Bezüglich  der  sogen.  Wulstprobe  beim  Erstarren  geschmolzenen  Fettes  macht  Referent  darauf 
aufmerksam,  dass  auch  amerikanische  Fette  das  Wülsten  zeigen.  Er  hat  für  die  Wulstprobe 
ein  besonderes  Verfahren  ausgearbeitet  und  festgestellt,  dass  beim  Behandeln  eines  Fettes  mit 
Aether,  Filtriren  und  Abdampfen  der  hintcrbleibende  Rückstand  hauptsächlich  die  Wu Istung 
zeigt.  Er  legte  zum  Schluss  ein  Schema  für  die  Vorprüfung  des  Schweinefettes  vor,  sich  weitere 
Mittheilungen  nach  dieser  Richtung  vorbehaltend. 

In  der  darauf  folgenden  Diskussion,  an  der  sich  ausser  dem  Vorsitzenden  die  Herren 
Prof.  von  Buchka,  Dr.  Popp,  Dr.  Röhr  ig  und  Dr.  Hey  er  betheiiigten ,  schlug  der  Vor- 
sitzende vor,  das  Kohlmann,sche  Schema  in  die  sächsischen  Vereinbarungen  aufzunehmen,  doch 
sei  e*  vorher  noch  eingehend  zu  prüfen.  Die  Diskussion  drehte  sich  hauptsächlich  um  die 
von  den  deutschen  Vereinbarungen  vorgeschriebene  Prüfung  der  Margarine  auf  Sesam  öl,  >owie 
um  den  Wasser-  und  Salzgehalt  der  Butter. 

Der  Vorsitzende  theilt  sodann  mit,  dass  Dr.  Renk  seinen  angekündigten  Vortrag 
-Ueber  den  augenblicklichen  Stand  der  Beurtheilung  des  Trink-  und  Nutz- 
was?*ers"  zurückgezogen  habe,  worauf  Dr.  Hintz  die  Beschlüsse  der  am  Tage  vorher  statt- 
gehabten Sektionssitzung  des  Verbandes  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  mittheilte.  Er 
t*?tonte   dabei   die  Wichtigkeit  der  Ortsbesichtigung  für  die  Wusseruntersuchung  und  macht** 


78  _  Versammlungen,  Tagesneuigkeiten  etc.  Cfl£h£  S.  oJSSSSf 

den  Vorschlag,  Vorschriften  zur  Entnahme  der  Wasserproben  und  das  Modell  eines  Frage- 
bogens für  die  Ortsbesichtigung  festzustellen.  Die  bisherigen  Grenzzahlen  für  die  Beurtheilung 
des  Wassers  seien  nicht  mehr  aufrechtzuerhalten  und  müssten  erweitert  werden.  Er  fasst  seine 
Ausfülirungen  in  folgenden  Sätzen  zusammen: 

a)  Trifft  bei  einem  Wasser  hohe  Keimzahl  mit  dem  Vorhandensein  von  Ammoniak, 
salpetriger  Säure  und  grossen  Mengen  organischer  Substanz  zusammen,  so  muss  das  Wasser 
unbedingt  verworfen  werden. 

b)  Liegt  hoher  Keimgehalt  einerseits,  und  liegen  andererseits  keinerlei  belastende 
Momente  hinsichtlich  der  chemischen  Zusammensetzung  vor,  so  ist  die  Vermuthung  berechtigt, 
dass  das  Wasser  rein  ist.  Die  hohe  Keimzahl  kann  dann  bedingt  sein  durch  Fehler  in  der 
Wassergewinnuugsanlage.  In  einem  solchen  Falle  muss  letztere  einer  Revision  unterworfen 
werden. 

c)  Ist  ein  Wasser  verhältnissmassig  reich  an  gelösten  Bestandteilen  im  Gesamten  und 
weist  es  einen  hohen  Gehalt  an  Nitraten  und  Chloriden  auf  bei  gleichzeitigem  Vorhandensein  von 
Ammoniak  und  mittleren  Mengen  an  gelöster  organischer  Substanz,  so  entstammt  das  Wasser  einem 
verunreinigten  Boden,  wie  er  sich  als  Untergrund  von  Städten,  Gehöften  u.  s.  w.  häufig  findet. 
Ein  solches  Wasser  kann  bei  einer  einzelnen  Untersuchung  niedere  Keimzahlen  geben,  aber 
bei  einer  Wiederholung  nach  Wochen  hohe,  ja  auch  sehr  hohe  Keimzahlen.  Wenn  man  bei 
niederem  Keimgehalt  auf  Grund  einmaliger  Untersuchung  ein  solches  Wasser  auch  nicht 
geradezu  beanstanden  muss,  so  dürfte  doch  stets  gerathen  sein,  darauf  hinzuweisen,  dass  ein 
solches  Wasser  unter  anderen  Verhältnissen  verunreinigt  werden  kann.  Denn  während  zu 
einer  Zeit  die  Filtrationsfahigkeit  des  Bodens  noch  eine  genügende  war,  kann  sie  unter  anderen 
meteorischen  Verhältnissen  nicht  mehr  ausreichen  und  kann  dann  eine  Verunreinigung  des 
Wassers  eintreten. 

In  der  Diskussion  erklärte  Dr.  Renk,  dass  er  von  seinem  Standpunkte  aus  die  chemische 
Untersuchung  des  Wassers  keineswegs  ganz  verwerfe  und  gab  der  Freude  Ausdruck,  dass 
die  Sektion  zu  ganz  ähnlichen  Schlüssen  gekommen  sei,  wie  er  sie  vorgeschlagen  haben  würde. 
Die  Forderung  einer  Ortsbesichtigung  ergebe,  dass  die  Einsendung  von  Proben  für  die  Folge 
nicht  mehr  statthaft  sei.  Die  Probeentnahme  sei  sehr  wichtig  und  der  wesentlichste  Punkt 
in  dieser  Frage.  Alle  Grenzzahlen,  sowohl  chemische  als  Keimzahlen,  seien  völlig  werthlos  und 
von  den  Hvgienikern  längst  aufgegeben.  Dr.  Hintz  hält  die  Probeentnahme  an  Ort  und  Stelle 
wohl  für  sehr  wünschenwerth,  aber  nicht  immer  für  ausführbar. 

Dr.  Becker  hob  hervor,  dass  dem  Chlorgehalte  besondere  Aufmerksamkeit  zu  schenken 
sei.    Bezüglich  der  Bakterien  sei  weniger  auf  die  Zahl  der  Keime  als  auf  deren  Arten  zu  achten. 

Dr.  Heyer  betonte  die  Wichtigkeit  der  Prüfung  eines  Wassers  auf  sein  Vermögen,  Metalle 
zu  lösen.  Er  schlägt  vor,  stets  auf  Kohlensäure  zu  prüfen  und  eine  bestimmte  Grenze  hierfür 
festzusetzen,  auch  machte  er  Mittheilung  von  einem  Verfahren,  um  das  Wasser  mit  Calcium- 
carbonat von  Kohlensäure  zu  befreien. 

Als  nächster  Gegenstand  der  Tagesordnung  folgte  das  Referat  von  Dr.  Filsinger  und 
Dr.  Hefelmann,  „Ueber  anorganische  und  über  organische  Konservirungsmittel*. 

Dr.  Filsinger  betonte  die  Wichtigkeit  aller  Schritte,  die  eine  Verbilligung  der  Nahrungs- 
mittel ermöglichen.  Nach  eingehender  Besprechung  der  einzelnen  anorganischen  Konservirungs- 
mittel  stellte  er  folgende  Leitsätze  auf: 

1.  Die  grundsätzliche  Ablehnung  chemisch  wirkender  Konservirungsmittel  ist  aus  volks- 
wirthschaftlichen  Gründen  nicht  angezeigt. 

2.  Von  berufener  Seite  ist  baldigst  die  physiologische  Wirkung  der  noch  nicht  genügend 
erforschten  einschlägigen  Chemikalien  maassgebend  festzustellen  und  danach  Art  und 
Menge  des  Zusatzes  festzustellen. 

3.  Konservirte  Nahrungs-  und  Genussmittel  sind  dem  Käufer  als  solche  zu  bezeichnen: 
sie  unterliegen  dem  Deklarationszwang. 

Der  Correferent  Dr.  Hefelmann  fasst  seine  Darlegungen  in  folgenden  Leitsätzen  zu- 
sammen: 
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A.    Allgemeiner  The  iL 

1.  Als  Konservirungsmittel  sind  nur  diejenigen  chemischen  Korper  zu  bezeichnen,  welche 
die  freiwillige  Zersetzung  von  Lehensmitteln  zuverlässig  hemmen  oder  ganz  verhindern. 

2.  Die  neueren  von  der  organischen  Chemie  dargebotenen  Antiseptica  (Benzoesäure, 
Salievlsäure,  ►Saccharin  und  Formaldehyd)  sind  nach  denselben  hygienischen,  tech- 
nischen und  nationalökonomisehen  Grundsätzen  zu  benrtheilen  wie  die  seit  Alters 
her  gebräuchlichen  Konservirungsmittel  (Kochsalz,  Salpeter,  schweflige  Saure,  Kohlen- 
säure, Zucker,  Alkohol,  Essig,  liolzrauch). 

3.  Wie  alle  chemischen  Konservirungsmittel  sind  die  organischen  Antiseptica  nur  bei 
wirklichen  Dauerlebensmitteln,  die  lange  Zeit  nach  ihrer  Bereitung  zum  Ver- 
brauche gelangen,  zuzulassen. 

4.  Es  erscheint  zweckmassig,  für  die  zu  duldenden  neueren  organischen  Konservirungs- 
mittel auf  Grund  der  vorliegenden  hvgienischen  und  technischen  Erfahrungen,  analog 
der  Beurtheilung  der  schwefligen  Säure  in  Getränken,  höchste  zulässige  Grenzen 
zu  vereinbaren. 

5.  Zusätze  von  organischen  Antiseptieis  zu  Lebensmitteln  sind  in  einer  für  den  Kon- 
sumenten deutlich  erkennbaren  Weise  zu  bezeichnen. 

6.  Zusätze  von  Konservirungsmitteln  zu  bereits  verdorbenen  Lebensmitteln  sind  als 
Lebensniittelfalsehiing  zu  erachten. 

B.    Specieller  Theil. 

Die  neueren  organischen  Konservirungsmittel  sind  im  Yerkelir  mit  Dauerlebensmitteln 
nur  dann  zu  dulden, 

1.  wenn  sie  nachweislich  die  freiwillige  Zersetzung  werthvoller  Dauerlebensmittel  lange 
Zeit  verhindern  und  nicht  nur  zur  Schönung  des  Aussehens  derselben  verhelfen; 

2.  wenn  sie  selbst  bei  andauerndem  Genüsse  in  den  Gebrauchs  Verdünnungen 
weder  direkt  giftig  wirken,  noch  die  Verdauung  merklich  verzögern,  noch  endlich 
den  Nähr-  und  Genusswerth  der  Lebensmittel  herabsetzen; 

3.  wenn  sie  den  menschlichen  Körper  in  kurzer  Zeit  unzersetzt  wieder  verlassen  und 
nicht  in  einem  Organe  zurückgehalten  werden; 

4.  wenn  sie  in  chemisch  reinem  Zustande  in  löslicher  Form  angewendet  werden,  so 
dass  eine   gleichmässige  Vertheilung  in    dem  präservirten  Lebensmittel  möglich  ist; 

5.  wenn  sie  ihrer  Natur  und  Menge  nach  durch  die  chemische  Prüfung  nachzuweisen  sind. 
Dr.  Renk  äusserte  sich  hierzu   eingehend  über  die  Verwendung  der  schwefligen  Säure 

bezw.  der  Sulfite  als  Konservirungsmittel,  insbesondere  über  den  sog.  Treuenit,  vor  dessen  Ver- 
wendung die  Fleischer  behördlich  gewarnt  wurden  und  der  geradezu  als  Fleischfärbemittel  be- 
nutzt werde.  Mit  der  Zulassung  von  Konservirungsmitteln  solle  ausserordentlich  vorsichtig  ver- 
fahren werden,  er  bat  daher,  auch  die  vorgeschlagenen  Leitsätze  nicht  zum  Beschluss  zu  erheben. 

Prof.  Geisler  betonte  die  Wichtigkeit  der  Frage  nach  den  Verunreinigungen  der  Kon- 
servirungsmittel, die,  wie  z.  B.  die  Sulfite,  öfters  Arsen  enthalten. 

Prof.  vonBuchka  führte  aus,  dass  die  Frage  der  Konservirungs mittel  zur  Zeit  im 
Vordergrund  der  Interessen  stehe;  es  sollten  lieber  zu  enge  als  zu  weite  Grenze  für  diese 
gezogen  werden.  Die  Frage  hänge  auch  aufs  engste  zusammen  mit  der  Frage  der  Färbe- 
mittel. Auch  die  Konservirung  von  Wrein  und  Bier  bedürfe  der  aufmerksamsten  Beachtung.  Er 
betont,  dass  die  Methoden  der  Borsäurebestini mung  noch  sehr  der  Vervollkommnung  bedürfen 
und  hält  es  rar  sehr  wünschenswert h,  dass  hierüber  Untersuchungen  ausgeführt  würden. 
Die  Frage  nach  der  Gesundheitsschädlichkeit  der  Borsäure  sei  zur  Zeit  noch  offen  zu  lassen : 
Formaldehvd  solle  jedenfalls  beanstandet  werden. 

Dr.  Bach  legte  hierauf  der  Versammlung  eine  Reihe  trefflich  ausgeführter  Mikrophoto- 
gramme   aus  seinor  gerichtlichen  Praxis  vor. 

Nach  halbstündiger  Pause  berichtete  sodann  Dr.  Forst  er  über  „Die  Milchkontrnle 
in  der   Stadt   Plauen  i.  V.**     Er  verwirft  die  in   anderen  Städten   übliche  sog.  Vorkontrole 


80  Versammlungen,  Tagesnouigkciten  otc. ffiffi"gg2l£f 

durch  niedere  Polizeiorgane  völlig  und  lässt  durch  letztere  lediglich  von  jeder  Milch  Proben 
entnehmen,  die  in  weissen  Glasflaschen  mit  weitem  Hals,  in  welche  die  Gerber'sche  Pipette 
direkt  eingeführt  werden  kann,  an  die  Untersuchungsstelle  gelangen.  Es  wird  in  jeder  Probe 
das  Fett  nach  Gerber  und  Soxhlet  bestimmt.  Zum  Nachweise  einer  Wässerung  genügt 
die  Bestimmung  des  specifisehen  Gewichtes  des  Serums,  das  in  der  Weise  erhalten  wird, 
dass  die  Probe  mit  saurer  Milch  geimpft  und  einige  Zeit  im  Brutschrank  stehen  gelassen 
wird.  Die  Erfolge  dieser  Milchkontrole  sind  ausserordentlich  günstige,  indem  sich  die  Fäl- 
schungen stark  vermindert  und  der  Fettgehalt  stetig  gehoben  hat.  Die  städtische  Kasse  wird 
durch  die  Kontrole  nicht  belastet,  da  die  massig  bemessenen  Strafgelder  schon  hinreichen, 
die  Kosten  der  Untersuchung  zu  decken. 

In  der  Diskussion,  an  der  sich  ausser  dem  Referenten  Dr.  Kayser,  Dr.  Hey  er,  Dr.  Renk 
und  Dr.  Popp  betheiligen,  finden  die  Ausführungen  des  Vortragenden  allgemeinen  Beifall  und 
wird  namentlich  die  Wertlosigkeit  der  polizeilichen  Vorprüfung  anerkannt.  Dr.  Kayser  würde 
es  lebhaft  begrüssen,  wenn  diese  Einrichtungen  auch  anderen  Städten  zugängig  gemacht  würden. 

Dr.  Hey  er  machte  Mittheilungen  über  die  Milchkontrole  in  Dessau. 

Dr.  Renk  beglückwünschte  die  Stadt  Plauen  zu  dem  vorzüglichen  Milclikontrol- 
system,  warnt  jedoch  vor  einer  Verallgemeinerung  des  Aufgebens  der  Vorprüfung,  die  wohl 
in  kleinen  Städten  zu  umgehen  sei,  in  grossen  Städten  dagegen  wohl  nicht  ganz  entbehrt, 
werden  könne.  Auch  sei  die  Verallgemeinerung  der  Festlegung  eines  Mindestfettgehaltos  wohl 
nicht  überall  durchführbar,  da  dieser  zu  sehr  von  örtlichen  Verhältnissen  abhängig  ist. 

Der  Referent  erklärte  auf  Grund  seiner  Erfahrung,  dass  75%  alter  Fälle  der  Beanstandung 
entgehen,  wenn  nur  die  bei  der  polizeilichen  Vorprüfung  beanstandeten  Proben  der  chemischen 
Untersuchung  zugeführt  werden. 

Dr.  Langbein  sprach  sodann  über  „Eine  neue  Formel  zur  Berechnung  des 
Heizworthes  der  Brennstoffe",  die  er  aus  der  Verbrennungswärme  organischer  Verbin- 
dungen von  bekannter  Konstitution  ableitet  und  die  gute  Uebereinstimmung  mit  den  nach  dem 
kalorimetrischen  Vorfahren  erzielten  Werthen  giebt. 

Dr.  Hunger  besprach  darauf  rDie  Reichsmethode  vom  6.  Februar  1896  zur  Bestim- 
mung des  Baumwollgehaltes  im  Wollgarne".  Er  kommt  auf  Grund  seiner  Untersuchungen 
zu  dem  Schlüsse,  dass  die  nach  der  Reichsmethode  vorgeschriebenen  Reagentien  zu  stark  sind : 
auch  fand  er,  dass  die  Grösse  der  Flamme  und  der  hierdurch  bedingte  Grad  der  Konzentration 
die  Ursache  der  sehr  auseinandergehenden  Ergebnisse  sei.  Für  approtirte  Garne  sei  die 
Reichsvorschrift  gänzlich  unbrauchbar,  da  die  zur  Entfernung  der  Appretur  vorgeschriebene 
Behandlung  der  Garne  mit  Salzsäure  die  Baumwolle  sehr  angriffsfähig  für  Natronlauge  macht, 
so  dass  man  stets  weniger  Baumwolle  und  entsprechend  mehr  Wolle  finde.  Bei  appretur- 
freien Garnen  dagegen  können  nach  dieser  Vorschrift  mit  Hilfe  eines  Korrektionsfaktors 
richtige  Ergebnisse  erzielt  werden. 

Dr.  Huggenberg  sprach  sodann  über  „Fett-  und  Alkalibestimmung  in  Seifen 
und  Beurthcilung  der  Seifenfettsäuren  auf  Grund  des  Refraktometers".  Er  führt 
die  Fettsäurebestimmung  aus  durch  Aufnehmen  in  Aether,  Verdunsten  eines  aliquoten  Theiles 
der  Lösung,  Trocknen  und  Wägen  des  Rückstandes.  Der  hierzu  benutzte  Apparat,  eine  Bürette 
mit  mehreren  Ausbauchungen  wurde  vorgezeigt.  Die  Bürette  ist  auch  zur  Bestimmung  des 
Fettes  in  der  Milch  u.  s.  w.  brauchbar. 

Zum  Schlüsse  theilte  Dr.  Bach  seine  Erfahrungen  „Ueber  Firniss  und  Leinöl**'  mit. 
Er  machte  auf  das  häufige  Vorkommen  von  Mineralölen  in  Firnissen  u.  dergl.  aufmerksam  und 
schlägt  vor,  eine  Grenze  von  2,5%  f"r  die  unverseifbaron  Bestandteile  festzusetzen. 

Die  ferner  noch  angekündigten  Vorträge  „Ueber  das  Färben  von  Flussläufen*4  von 
Dr.  Forster  und  «Ueber  Zuckerhon igu  von  Dr.  Röhrig  mussten  der  vorgerückten  Zeit  wegen 
ausfallen.  (7.  Mai. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:   Dr.  A.  Bomer  in  MUuster  i.W. 
Verlag  Ton  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  ^kade  (Otto  Francke)  in  Berlin  N. 
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Beiträge  zur  Analyse  der  Fette. 

II.   lieber  die  Schmelzpunkte  von  Cholesterin  und  Phytosterin 
ans  Fetten  und  die  Menge  des  in  den  Fetten  vorhandenen 

nnverseifbaren  Antheiles. 

Von 
A.  Börne r  in  Münster  i.  W. 

Nach  den  im  ersten  Theile  der  Beiträge  zur  Analyse  der  Fette1)  an- 
geführten früheren  Untersuchungen  über  Cholesterin  und  Phytosterin  sind  bisher 
folgende  Schmelzpunkte  für  diese  Verbindungen  gefunden  worden: 

Cholesterin  aus  dem  Thierreich: 

Cholesterin  nach  Strecker  u.  Hoppe-Seyler 145° 

Aus  Wollfett  nach  Hartmann (112°) 

-  E.  Schulze 144,5  u.  146,0° 

-  Gallensteinen  nach  O.Hesse 145—146° 

-  Leberthran  nach  E.  Salkowski 146,0° 

-  Butter  nach  E.  Salkowski (140—141*) s) 

-  Fischöl  nach  Schweissinger 146° 

ferner 

Isocholesterin  aus  Wollfett  nach  E.Schulze 137—138° 

-     E.  Schulze  u.J.Barbieri       138—138,5° 

Phytosterin  (Cholesterin)  aus  dem  Pflanzenreich. 
Aus  Saaterbsen  nach  G.  M.  R.  Be necke 136—137° 

-  Erbsen  nach  H.Jacobson      132—133° 

-  Lupine  nach  E.Schulze  u.J.Barbieri 136—137° 

-  H.Jacobson 135,5—136,5° 

-  Saubohnen  nach  H.  Jacobson 131,5—132,5° 

-  Wicken  nach  H.  Jacobson 134,0—135° 

-  Kalabarbohnen  nach  0.  Hesse 132—133° 

-  Colchicumsamen  nach  Paschkis 133° 

-  verschiedenen   ölhaltigen  Samen    nach  E.  He  ekel  u. 

Fr.  Schlagdenhaufen 135—138° 

-  Loheblüthe  nach  J.  Reinke  u.  H.  Rodewald     .    .    .       134—134,5° 

»)  Diese  Zeitschrift:  21—49. 

*)  Nach  E.  Salkowki  liegt  der  Schmelzpunkt  des  Cholesterins  aus  Butter  um  etwa  5° 
niedriger  als  der  des  Leherthrans. 
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Aus  Wiesenheu  nach  J.  König 134° 

-  Karotten  nach  A.  Arnaud 136,5° 

-  Leinöl,  Rüböl,  Baumwollsam enöl,  Cocosnussöl  u.  Palm- 

kernöl  nach  E.  Salkowski 132-134° 

-  Rüböl  nach  Schweissinger 133° 

-  Sesamöl  nach  V.  ViHavecchia  u.  G.  Fabris      .     .     .-  137,5° 

Verschiedene  neuere  Angaben  über  die  Schmelzpunkte  des  Cholesterins  und 
Phytosterins  sind  in  die  vorstehende  Uebersicht  nicht  mit  aufgenommen,  da  sie 
nicht  auf  eigenen  Beobachtungen  zu  beruhen,  sondern  sich  an  die  Untersuchungen 
von  E.  Salkowski  anzulehnen  scheinen. 

Nach  diesen  Angaben  schwankt,  wenn  man  von  der  unwahrscheinlichen 
Zahl  112°  von  Hartmann  absieht,  der  Schmelzpunkt  für  das  Cholesterin  aus 
Thierfetten  (ausser  Butter)  zwischen  144,5  und  146°,  die  Zahlen  für  das 
Phytosterin  aus  Pflanzenfetten  dagegen  schwanken  weit  erheblicher,  näm- 
lich von  131,5  bis  138°. 

Wenngleich  diese  Schwankungen  zum  Theil  auch  auf  die  verschiedene  Rein- 
heit des  Untersuchungsmaterials  zurückzuführen  sein  mögen,  so  sind  die  Unter- 
schiede doch  bei  den  verschiedenen  Phytosterinen  aus  dem  Pflanzenreiche  so 
gross,  dass  man  wohl  annehmen  darf,  dass  in  dem  aus  dem  Aetherauszuge  der 
Seifen  auskrystallisirenden  Alkohol  „Phytosterin"  keine  vollständig,  einheitliche 
Substanz  vorliegt. 

Andererseits  ist  aber  der  Einfluss  der  Art  und  Weise,  wie  man  den  Schmelz- 
punkt bestimmt  bei  vergleichenden  Untersuchungen,  namentlich  wenn  dieselben 
für  analytische  Zwecke  dienen  sollen,  nicht  zu  verkennen  und  sei  deshalb  die 
Methode  hier  kurz  angeführt,  die  ich  bei  meinen  zahlreichen  Bestimmungen  be- 
folgte. 

Der  nach  dem  früher  (S.  38 — 39)  angegebenen  Verfahren  gewonnene  Rück- 
stand des  Aetherauszuges  wurde  in  der  oben  angegebenen  Weise  (S.  40 — 41)  so 
lange  umkrystallisirt,  bis  sich  der  Schmelzpunkt  nicht  mehr  änderte.  Hierbei 
sei  ausdrücklich  nochmals  daraufhingewiesen,  dass  beim  Umkrystallisiren  immer 
nur  die  zuerst  auskrystallisirenden  Theile,  nachdem  in  einer  Probe  derselben 
der  Schmelzpunkt  bestimmt  war,  für  die  jedesmal  folgende  Krystallisation  ver- 
wendet wurden.  Die  Krystalle  wurden  entweder  mit  einem  kleinen  Platinspatel 
aus  der  Lösung  herausgenommen  und  zwischen  Filtrirpapier  abgepresst  oder 
durch  ein  kleines  Filter  abfiltrirt  und  mit  kaltem  Alkohol  gewaschen  oder 
endlich  bei  sehr  geringen  Substanzmengen  wurde  die  Mutterlauge  von  den 
Krystallen  unmittelbar  durch  Absaugen  auf  dem  Thonteller  getrennt. 

Die  Ausführung  der  Schmelzpunktbestimmung  selbst  geschah  in  folgender 
Weise: 

Zur  Herstellung  der  Schmelzröhrchen  dienten  sehr  dünnwandige  Glasröhren 
(innerer  Durchmesser  6  mm,  Wandstärke  0,5  mm),  die  bis  auf  eine  Stärke  von 
etwa  1  mm  ausgezogen  wurden.  Der  jedesmal  zwischen  den  beiden  Kapil- 
laren liegende  nicht  ausgezogene  Theil  wurde  darauf  mit  einem  Schreibdiamanten 
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geritzt  und  durch  Auflegen  eines  starken  glühenden  Platindrahtes  in  der  Mitte 
durchgesprengt.  Darauf,  wurde  jedes  Röhrchen  an  dem  stärkeren  Ende  gefasst 
und  die  Mitte  der  Kapillare  in  die  Flamme  eines  Bunsenbrenners  gebracht,  bis 
das  freistehende  Ende  herabsank,  das  dann  dem  unausgezogenen  dickeren 
Theile  genähert  wurde.  Auf  diese  Weise  stellte  ich  mir  eine  grosse  Anzahl 
gleichmässig  dicker  Schmelzröhrchen  von  U-Form  her.  Durch  den  oberen 
weiteren  Theil  des  Schmelzröhrchens  wurde  alsdann  die  zwischen  Filtrirpapier 
auf  dem  Thonteller  abgepresste  lufttrocken  gewordene  Substanz,  von  der  die 
am  besten  krystallisirten,  hellsten  Theile  (bei  den  grossen  Tafeln  des  Chole- 
sterins nach  dorn  Zerzschneiden  in  lange  dünne  Streifen)  ausgewählt  wurden, 
in  das  Röhrchen  gegeben.  .  Durch  leises  Aufklopfen  auf  den  Tisch  und  Nach- 
hülfe mittelst  eines  dünnen  Platindrahtes  (namentlich  beim  Cholesterin)  wurden 
die  Krystalle  so  weit  in  das  Röhrchen  gebracht  und  zerkleinert,  däss  sie  eine 
gleichmässige,  etwa  5  mm  lange  feste  Schicht  nahe  der  Biegung  des  Röhrchens 
bildeten.  Ein  oder  auch  zwei  derartig  beschickte  Röhrchen  wurden  alsdann 
mittelst  eines  kleinen  Gummiringes  an  dem  Thermometer  so  befestigt,  dass  das 
kleine  Substanzsäulchen  in  der  Mitte  des  Quecksilberkörpers  des  Thermometers 
sich  befand.  Als  Heizflüssigkeit  diente  konc.  Schwefelsäure.  Zur  möglichst 
gleichmässigen  Erwärmung  derselben  wurden  zwei  Bechergläser  verschiedener 
Weite  in  einander  gestellt,  sowohl  das  kleinere  Becherglas  wie  der  Zwischen- 
raum zwischen  beiden  Bechergläsern  mit  konc.  Schwefelsäure  gefüllt  und  das 
Ganze  auf  einer  Asbestplatte  erwärmt.  Die  Wärmezufuhr  wurde  so  geregelt, 
dass  die  Temperatur,  sobald  sich  dieselbe  dem  Schmelzpunkte  näherte,  in 
10  Minuten  um  15—20°  stieg. 

Bei  den  im  Nachfolgenden  angegebenen  Schmelzpunkten  bedeutet  die 
erste  Zahl  diejenige  Temperatur,  bei  der  das  Säulchen,  im  durchfallenden  Licht  be- 
obachtet, durchsichtig  wurde,  während  die  zweite  Zahl  die  Temperatur  angiebt, 
bei  der  die  Substanz  zu  fliessen  begann.  Die  zweite  Zahl  liegt  durchschnittlich 
0,5 — 0,1°  höher  als  die  erste.  Wo  nur  eine  Zahl  angegeben  ist,  bedeutet  die- 
selbe den  Beginn  des  Durchsichtigwerdens. 

Im  Allgemeinen  wurden  die  Cholesterin-  bezw.  Phy tosterinproben ,  soweit 
die  Substanzmengen  reichten,  so  oft  umkrystallisirt,  bis  zwei  aufeinanderfolgende 
Schmelzpanktsbestimmungen  innerhalb  der  Fehlergrenzen  übereinstimmten. 
Später  habe  ich  jedoch  bei  den  thierischen  Cholesterinen  mit  dem  Utnkrystalli- 
siren  aufgehört,  sobald  der  Schmelzpunkt  .146°  oder  darüber  betrug. 

Ueber  die  untersuchten  Fette  und  Oele  sei  zunächst  noch  Folgendes  be- 
merkt: 

Im  Ganzen  wurden  39  Proben  Schweinefett  auf  Cholesterin  untersucht; 
von  diesen  wurden  4  Proben  aus  Nierenfett  im  Laboratorium  ausgeschmolzen, 
2  Proben  wurden  bei  inländischen  Metzgern  eingekauft  und  1  Probe  stammte 
angeblich  von  ungarischen  Schweinen  her.  Die  übrigen  32  Proben  waren  sämmt- 
lich  amerikanische  Schweinefette.  Besonderes  Interesse  bieten  die  Proben 
No.  8—11. 
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Um  die  immer  und  immer  wieder  in  Schmaizfälschungsprocessen  und  auch  in 
der  Literatur  angeführten  wesentlichen  Unterschiede  zwischen  amerikanischem  und 
einheimischem  Schweinefett,  die  bekanntlich  einerseits  auf  die  verschiedenartige  Fütte- 
rung und  andererseits  auf  die  abweichende  Gewinnung  zurückgeführt  werden,  einmal 
etwas  näher  zu  prüfen,  war  es  von  grossem  Interesse,  unausgeschmolzene  amerikanische 
Schweinefettproben  zu  bekommen.  Herr  F.  West  hoff  in  Mankato,  Minn.  hatte  die 
Freundlichkeit,  mir  derartige  Proben  durch  den  Metzger  A.  Müller  besorgen  zu 
lassen,  und  zwar  entstammten  die  Proben  angeblich  von  vier  Schweinen,  welche  ver- 
schieden gefüttert  waren,  doch  fehlen  zur  Zeit  leider  bei  drei  Proben  noch  die  An- 
gaben über  die  Dauer  der  verschiedenen  Fütterung.  Die  vier  Schweine,  denen  die 
Fettproben  entstammten,  hatten  folgende  Fütterung  erhalten: 

No.  8  Küchenabfalle, 

-  9  Mais  und  Wasser, 

-  10  Mais  und  Küchenabfälle, 

-  11  Abfall  von  Bindern  etc. 

Bezüglich  dieses  letzten  Futters  wurde  mir  mitgetheilt,  dass  die  amerikanischen 
Metzger  in  der  Regel  ihre  Schlachthäuser  an  einer  kleinen  Farm  (20—30  Acker)  haben 
und  dort  auch  für  mehrere  Wochen  Schweine  halten.  In  diesen  Farmen  werden  die 
Schweine  mit  den  Schlachtabfällen,  Blut  etc.  gefüttert.  Die  Proben  11  entstammen 
einem  Schweine,  welches  etwa  6  Wochen  ein  derartiges  Futter  erhalten  hat.  Die 
Proben  8,  9,  10  und  11  waren  aus  dem  Fette  jener  Schweine  in  Amerika  ausge- 
schmolzen, während  die  Proben  8  a,  8  b,  8  c,  9  a  etc.  im  unausgeschmolzenen  Zustande 
übersandt  und  im  Laboratorium  im  Dampftrockenschranke  ausgeschmolzen  wurden. 

Die  untersuchten  Butterproben,  welche  grösstenteils  aus  Molkereien 
stammten,  hatten  für  reines  Butterfett  normale  Reichert-MeissTsche  Zahlen. 

Von  den  sonstigen  thierischcn  Fetten  sei  noch  erwähnt,  dass  das  Eieröl 
in  der  Weise  hergestellt  wurde,  dass  das  Eigelb  im  Wasserdampftrockenschranke 
getrocknet  und  dann  mit  Aether  ausgekocht  wurde.  Nach  dem  vollständigen 
Verdunsten  des  Aethers  wurde  der  Rückstand  im  Wasserdampftrockenschranke 
durch  Filtrirpapier  filtrirt. 

Die  pflanzlichen  Fette  und  Oele  stammten  grösstentheils  von  der 
Firma  Gehe  &  Co.  in  Leipzig,  während  ein  anderer  Theil  durch  die  Firma 
P.  Müller  in  Mannheim  und  Berlin  bezogen  worden  war. 

Die  vorstehenden  Tabellen  (S.  84  —  87)  enthalten  die  Resultate  der  zahl- 
reichen Schmelzpunktbestimmungen  in  geordneter  Uebersicht.  Die  Angaben 
über  Krystall formen,  z.  B.  la,  beziehen  sich  auf  die  Abbildungen  der  Cholesterin- 
und  Phytosterin-Krystalle,  also  hier  Fig.  la  im  ersten  Theile  der  Beiträge  (diese 
Zeitschrift  S.  42  u.  45\ 

A.   Die  thierischen  Fette. 

Aus  den  in  den  vorstehenden  Tabellen  auf  S.  84  — 86  zusammengestellten 
Angaben  über  Krystallform  und  Schmelzpunkt  geht  hervor,  dass  alle  untersuchten 
thierischen  Fette  Cholesterin  enthalten.  Bei  den  Fetten  des  Thierkörpers  ist 
dies,  soviel  mir  bekannt  ist,  nie  bestritten  worden,  wenngleich  direkte  Versuche 
bisher  vorwiegend  nur  beim  Wollfett,  Leberthran  und  Schweineschmalz  gemacht 
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worden  sind.  Was  nun  die  Mengen  Cholesterin  betrifft,  die  in  den  thierischen 
Fetten  enthalten  sind,  so  konnte  ich  direkte  Angaben  hierüber  nur  in  der  schon 
öfters  erwähnten  Arbeit  von  E.  Salkowski  finden  (vergl.  diese  Zeitschr.  S.  27  ff). 
E.  Salkowski  konnte  aus  100  g  Leberthran  etwa  0,3  g  reines  Cholesterin  dar- 
stellen, während  er  die  Mengen  des  Cholesterins  in  dem  thierischen  Nahrungs- 
fett so  gering  fand,  dass  dasselbe  in  50  g  Fett  nur  gerade  nachgewiesen  werden 
konnte.  Diese  Angaben  E.  Salkowski's  über  die  Mengen  des  Cholesterins  in 
Thierfetten  fand  ich  bei  nieinen  Untersuchungen  nicht  bestätigt.  Aus  Schweine- 
fett vor  Allem  konnte  ich  durch  die  in  der  ersten  Mittheilung  über  diesen  Gegen- 
stand beschriebene  Methode  der  Aetherausschüttelung  sehr  koncentrirter,  wässerig- 
alkoholischer Seifenlösungen  wesentlich  grössere  Mengen  Cholesterin  isoliren. 
Wenn  auch  die  Menge  des  sog.  un  verseif  baren  Antheils  der  Fette,  den  wir  in 
Zukunft  kurz  als  Rohcholesterin  bezw.  Rohphytosterin  bezeichnen  wollen,  im 
Allgemeinen  noch  wesentliche  Mengen  anderer  Körper  wie  Farbstoffe  etc.  ent- 
hält, so  kann  doch  gerade  beim  Schweinefett,  dem  die  Farbstoffe  fehlen,  der 
un  verseif  bare  Antheil,  zumal  derselbe  beim  Erwärmen  im  Dampftrockenschranke 
schön  krystallinisch  erstarrt,  als  fast  reines  Cholesterin  angesehen  werden. 
Die  Mengen  desselben  im  Schweinefett  sind  aber  durchaus  nicht  unbedeutend; 
denn  nach  den  in  der  Tabelle  niedergelegten  Zahlen  beträgt  die  durch  fünf- 
maliges Ausziehen  der  Seife  mit  Aether  gewonnene  Cholesterinmenge  0,1011  bis 
0,2780,  im  Mittel  0,1774%.  In  Wirklichkeit  wird  aber  der  Cholesteringehalt 
dieser  Fette  noch  etwas  höher  sein,  da  durch  das  fünfmalige  Ausschütteln  mit 
Aether  wohl  der  grösste  Theil,  aber  nicht  die  Gesammtmenge  des  Cholesterins 
gewonnen  wird.  Auf  eine  vollkommene  quantitative  Bestimmung  des  Choleste- 
rins habe  ich  vorläufig  kein  Gewicht  gelegt.  Wegen  der  verhältnissmässig 
grossen  Reinheit,  des  aus  den  Schweinefetten  gewonnenen  unverseif baren  An- 
theils zeigt  das  Cholesterin  derselben  auch  in  der  Regel  sehr  bald  den  richtigen 
Schmelzpunkt  des  reinen  Cholesterins. 

Die  Schmelzpunkte  des  Cholesterins  aus  den  381)  untersuchten  Schweinefett- 
proben waren  folgende: 

r  Beginn  des  bcnmelzens  Beginn  des  rhessens 

Minimum  146,0°  146,5° 

Maximum  148,0°  148,3° 

Mittel  146,7°  147,4°. 

Abnorm  verhält  sich  nach  E.  Salkowski  das  Cholesterin  der  Butter. 
Es  gelang  ihm  nicht,  aus  50  g  Butter  Cholesterin  vom  richtigen  Schmelzpunkte 
145 — 146°  zu  erhalten,  denn  auch  nach  wiederholter  Reinigung  durch  Umkry- 
stallisiren  zeigte  das  Präparat,  obwohl  es  vollkommen  rein  und  weiss  aussah, 
immer  einen  um  etwa  5°  zu  niedrigen  Schmelzpunkt.  E.  Salkowski  glaubt, 
dass   diese  Erscheinung  vielleicht   durch  einen  aus  dem  Futter  herrührenden 


!)  Die  Probe  No.  3  war  eine  der  ersten  Schmalzproben,  die  auf  Cholesterin  untersucht 
wurde.  Damals  wurde  von  einer  weiteren  Reinigung  derselben  abgesehen;  diese  Probe  ist 
daher  bei  den  folgenden  Angaben  nicht  berücksichtigt  worden. 

N.  98.  7 
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Phytosteringehalt  verursacht  sei.  Diese  Angabe  ist  in  verschiedene  Lehrbücher 
übergegangen  und  wird  in  diesen  die  Butter  als  das  einzige  thierische  Fett  be- 
zeichnet, welches  Phytosterin  enthält.  Aus  den  Angaben  E.  Salkowski's,  die 
sich  augenscheinlich  nur  auf  eine  Butterprobe  beziehen,  ist  nicht  zu  ersehen, 
ob  das  Cholesterin  aus  der  Butter  auch  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung 
die  Krystallform  des  reinen  Cholesterins  zeigte  oder  nicht. 

Wie  aus  den  Angaben  der  Tabelle  S.  86  hervorgeht,  untersuchte  ich  eine 
Anzahl  reiner  Butterproben  auf  Krystallform  und  Schmelzpunkt  ihres  Cholesterins. 
Das  Rohcholesterin  ist  bei  Butter  bei  weitem  nicht  so  rein,  wie  bei  Schweine- 
schmalz.  Es  sind  namentlich  zwei  Bestandteile,  welche  sich  in  ihm  in  wesent- 
lichen Mengen  finden,  nämlich  Farbstoffe  und  Lecithin.  Gerade  die  Trennung 
des  letzteren  von  dem  Cholesterin  bietet  aber  etwas  grössere  Schwierigkeiten. 
Während  die  alkoholische  Lösung  des  Rohcholesterins  aus  Schweinefett,  Leber- 
thran,  Talg  etc.  beim  langsamen  Verdunsten  an  der  Luft  bis  zur  Abscheidung 
der  Cholesterinkrystalle  klar  bleibt,  ist  dies  bei  Butter  nicht  der  Fall;  denn  so- 
bald die  warme  alkoholische  Lösung  erkaltet,  scheiden  sich  aus  derselben  mehr 
oder  minder  zahlreiche  Flocken  aus,  die,  wie  aus  der  starken  Phosphorsäure- 
reaktion der  abfiltrirten  und  mit  rauchender  Salpetersäure  oxydirten  Flocken 
hervorgeht,  aus  Lecithin  zu  bestehen  scheinen.  Es  empfiehlt  sich,  nach  der  Ab- 
scheidung der  Flocken  diese  abzufiltriren,  ehe  noch  eine  Abscheidung  der  Cho- 
lesterinkrystalle beginnt,  weil  im  andern  Falle  eine  Trennung  des  Lecithins, 
dessen  Gegenwart  den  Schmelzpunkt  des  Cholesterins  sehr  herabdrtickt,  mit 
Schwierigkeiten  verbunden  ist.  Gerade  wegen  dieses  Lecithingehaltes  hält  es 
verhältnissmässig  schwer,  aus  Butter  alsbald  ein  Cholesterin  vom  richtigen 
Schmelzpunkt  zu  finden.  Doch  fand  ich  in  allen  reinen  Butterproben  bei  hin- 
reichend häufigem  Umkrystallisiren  des  Cholesterins  einen  Schmelzpunkt  von 
146°  und  darüber. 

Wenn  auch  die  vorliegenden  Untersuchungen  von  Butter  auf  Cholesterin 
keineswegs  zahlreich  sind,  so  glaube  ich  doch  auf  Grund  derselben  behaupten 
zu  können,  dass  auch  die  Butter  nur  Cholesterin  und  kein  Phytosterin 
enthält.  Da  alle  pflanzlichen  Futtermittel  Phytosterin  und  kein  Cholesterin 
enthalten,  so  ist  auch  nicht  zu  erwarten,  dass  bei  der  Verfütterung  besonderer 
Futtermittel,  mögen  sie  im  Uebrigen  auf  die  Zusammensetzung  des  Fettes  ein- 
wirken oder  nicht,  hierin  ein  Unterschied  sich  zeigen  wird.  Enthielt  die  von 
E.  Salkowski  untersuchte  Butterprobe  wirklich  Phytosterin  und  war  durch  den 
Gehalt  hieran  der  niedrige  Schmelzpunkt  bedingt,  so  mü6ste  das  Cholesterin 
die  Krystallformen  besitzen,  wie  sie  für  Mischungen  von  Cholesterin  charakte- 
ristisch sind  (vergl.  oben  S.  36).  50  g  Butter  lieferten  E.  Salkowski  0,06  g 
völlig  reines  Cholesterin,  also  bei  weitem  mehr  als  die  thierischen  Speisefette. 
Diese  Angaben,  dass  die  Butter  bei  der  Ausschüttelung  ihrer  Seifenlösung  mit 
Aether  mehr  Cholesterin  liefert  als  die  übrigen  thierischen  Speisefette,  also 
namentlich  Schweinefett  und  Talg,  kann  ich  nur  bestätigen.  Ich  fand  bei  7  Proben 
Butter  0,3116  bis  0,4066%,  im  Mittel  0,3512%  Rohcholesterin. 
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Von  sonstigen  thierischen  Fetten  habe  ich  ausser  den  in  den  Tabellen 
aufgeführten  auch  noch-  Gänsefett  und  Knochenöl  auf  das  Vorkommen  von  Cho- 
lesterin in  denselben  untersucht.  In  beiden  Fetten  zeigte  die  Krystallform,  dass 
sie  nur  Cholesterin  enthielten. 

B.  Die  Pflanzenfette  und  Oele. 

Aehnlich  wie  bei  der  Butter  und  aus  den  gleichen  Gründen,  nämlich  dem 
Gehalte  an  Farbstoffen  und  an  Lecithin,  ist  auch  die  Reindarstellung  der  Phy- 
tosterine  aus  den  Pflanzenfetten  mit  grösseren  Schwierigkeiten  verbunden,  als 
bei  den  meisten  thierischen  Fetten.  Dazu  kommt  noch,  dass  die  pflanzlichen 
Fette  z.  Th.  auch  geringe  Mengen  wachsartiger,  oder  öliger  unverseif barer  Be- 
standteile enthalten,  deren  Gegenwart  ebenfalls  die  Reindarstellung  des  Phy- 
tosterins  wesentlich  erschwert.  Wir  sehen  daher,  dass  es  bei  den  Pflanzen- 
fetten meist  eines  öfteren  Umkrystallisirens  bedarf,  ehe  der  Schmelzpunkt  an- 
nähernd konstant  wird.  Aber  wenn  auch  die  Schmelzpunkte  bei  den  einzelnen 
Fetten  annähernd  konstant  geworden  sind,  so  weichen  doch  die  Schmelzpunkte 
bei  den  verschiedenen  Oelarten,  ja  selbst  bei  verschiedenen  Oelen  ein  und  der- 
selben Art  so  sehr  von  einander  ab,  dass  man  sich  unwillktihrlich  fragt,  liegt 
hier  wirklich  ein  und  derselbe  Körper  vor  oder  sind  die  Unterschiede  durch  die 
mangelhafte  Reinheit  der  Krystalle  bedingt?  Dieser  Frage  werde  ich  demnächst 
noch  näher  zu  treten  suchen. 

E.  Salkowski  untersuchte  von  Pflanzenfetten  Leinöl,  Rüböl,  Baumwoll- 
samenöl,  Palmöl,  Palmkernöl  und  Kokosnussöl  und  konnte  aus  allen  diesen  Oelen 
mit  Ausnahme  des  Palmöls,  bei  welchem  der  Nachweis  nicht  gelang,  Phytoste- 
rin  darstellen;  bei  Rüböl,  Leinöl  und  Baumwollsamenöl  konnte  er  aus  100g 
0,15 — 0,20  g  reines  Phytosterin  gewinnen.  Da  unter  den  vorgenannten  Oelen 
das  Palmöl  das  einzige  ist,  welches  aus  dem  Fruchtfleisch  gewonnen  wird,  so 
glaubt  E.  Salkowski,  dass  das  Phytosterin  eben  nur  den  Saraenölen  zukomme. 
Im  Olivenöle  fand  E.  Salkowski  nur  eine  sehr  geringfügige  Menge  Phytoste- 
rin ,  da  es  sich  bei  Verarbeitung  von  50  g  Oel  im  Aetherauszuge  zwar  durch 
die  Chloroform-Schwefelsäure-Reaktion  nachweisen  liess,  aber  nicht  durch  den 
Schmelzpunkt  identificirt  werden  konnte.  E.  Salkowski  glaubt,  dass  diese 
geringe  Menge  Phytosterin  aus  den  bei  der  Gewinnung  des  Olivenöls  mitzer- 
quetschten Olivenkernen  herrühre.  G.  M.  R.  Beneke  hat  gleichfalls  schon  im 
Jahre  1862  aus  Olivenöl  „Cholesterin"  dargestellt. 

Aus  den  in  obiger  Tabelle  S.  87  zusammengestellten  Zahlen  ersehen  wir 
zunächst,  dass  in  der  That  der  Gehalt  der  meisten  Pflanzenöle  an  Rohphytosterin 
bedeutend  höher  ist,  als  der  Gehalt  der  thierischen  Fette  an  Rohcholesterin, 
doch  findet  man  bei  den  verschiedenen  Pflanzenfetten  nicht  nur,  sondern  auch 
bei  den  verschiedenen  Fetten  derselben  Art  nicht  unerhebliche  Unterschiede 
in  dem  Phytosteringehalte,  die  selbst  bei  einer  längeren  und  daher  vollkom- 
meneren Ausschüttelung  nicht  ganz  beseitigt  werden  dürften.  Von  den  Pflanzen- 
fetten beanspruchen  besonders  zwei  ein  grösseres  Interesse,  nämlich  Palmöl 
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und  Olivenöl,  weil  beide  Oele  von  den  anderen  sich  dadurch  unterscheiden, 
dass  sie  keine  Samenöle  sind,  sondern  aus  dem  Fruchtfleisch  gewonnen  werden. 
Was  nun  zunächst  das  Palmöl  (Palmbutter)  angeht,  so  konnte  ich  entgegen 
den  Angaben  von  E.  Salkowski  nicht  nur  mikroskopisch  durch  die  Untersu- 
chung der  Krystallform  oder  durch  Farbenreaktionen,  sondern  auch  durch  die 
Bestimmung  des  Schmelzpunktes  nach  der  Reinigung  der  Krystalle  durch  öfteres 
Umkrystallisiren  nachweisen,  dass  das  Palmöl  ebenfalls  Phytosterin  enthält.  Es 
muss  indess  zugegeben  werden,  dass  die  Mengen  desselben  wesentlich  kleiner  sind 
als  in  den  Samenfetten,  und  dass  das  Roh  phytosterin  ausserordentlich  durch  den 
rothen  Farbstoff  des  Palmöls  verunreinigt  ist,  sodass  es  sich  möglicherweise 
unter  Umständen,  bei  mangelhafter  Ausschüttelung  der  Seifenlösung,  dem  Nach- 
weise entziehen  kann. 

Ganz  ähnlich  wie  das  Palmöl  verhält  sich  in  dieser  Beziehung  das  Olivenöl. 
Auch  bei  diesem  ist  die  Menge  des  vorhandenen  reinen  Phytosterins  weit  ge- 
ringer als  in  den  Samenölen  und  auch  bei  ihm  ist  das  Roh  phytosterin  sehr 
stark  durch  fremde  Bestandteile  (Farbstoffe  etc.)  verunreinigt.  Entgegen  den 
Angaben  von  E.  Salkowski  konnte  ich  aber  nicht  nur  mikroskopisch  den 
Nachweis  des  Vorhandenseins  von  Phytosterin  erbringen,  sondern  es  gelang 
auch,  so  grosse  Mengen  zu  gewinnen,  dass  es  trotz  der  grossen  Unreinheit  des 
Rohphytosterins  möglich  wurde,  durch  5 — 6 maliges  Umkrystallisiren  Phytoste- 
rine  darzustellen,  welche  dieselben  Schmelzpunkte  zeigten,  wie  andere  Phytoste- 
rine,  weiche  aus  Samenfetten  gewonnen  wurden.  Aus  diesem  Grunde  ist  es 
auch  nicht  möglich,  wie  E.  Salkowski  vermuthete,  dass  man  eine  Verfälschung 
(jedenfalls  dann  nicht,  wenn  sie  nicht  sehr  grob  ist)  von  Olivenöl  mit  Baum- 
wollsamenöl  mittelst  der  Phytosterinprobe  nachweisen  kann.  Es  ist  aber  auch 
gar  nicht  einzusehen,  warum  in  den  aus  dem  Fruchtfleische  der  Pflanzen  ge- 
wonnenen Oelen  kein  Phytosterin  vorhanden  sein  soll,  da  doch  in  fast  allen 
Theilen  der  grünen  Pflanzen,  ja  auch  in  Pilzen  das  Vorhandensein  von  Phyto- 
sterin, wenn  auch  in  geringerer  Menge  als  in  den  Samen,  nachgewiesen  wor- 
den ist. 

Die  in  den  vorstehenden  Zeilen  niedergelegten  Resultate  unserer  Unter- 
suchungen über  den  Schmelzpunkt  und  die  Krystallform  des  Cholesterins  und 
Phytosterins  lassen  sich  kurz  in  folgende  Sätze  zusammenfassen: 

1.  Sämmtliche  untersuchten  Fette  thierischen  Ursprungs,  einschliesslich 
des  Butterfettes,  enthalten  Cholesterin  vom  Schmelzpunkt  146 — 148°, 
und  zwar  wesentlich  mehr,  als  man  bisher  in  denselben  angenom- 
men hat. 

2.  Die  Pflanzenfette,  soweit  sie  aus  Samen  gewonnen  werden,  enthalten 
grösstentheils  beträchtliche  Mengen  Phytosterin,  doch  schwankt  der 
Schmelzpunkt  derselben  nicht  nur  bei  den  verschiedenen  Pflanzenfetten 
nicht  unbedeutend,  sondern  auch  bei  verschiedenen  Proben  ein  und 
desselben  Ocles  findet  man  je  nach  dem  erlangten  Reinheitsgrade  unter 
Umständen  etwas  verschiedene  Schmelzpunkte,  nämlich 


Jftkrgang  1838. 
Febrnar, 


f8*]  A.  Bömer,  Analyse  der  Fette.  93 


Beginn  des  Schmelzen*         Beginn  des  Fliessens 

Minimum  135,5°  136,0° 

Maximum  141,0°  141,5° 

Mittel  137,5°  137,8° 

3.  Auch  die  aus  dem  Fruchtfleische  gewonnenen  Pflanzenfette  Palmöl 
und  Olivenöl  enthalten  beträchtliche  Mengen  Phytosterin;  es  ist  über- 
haupt das  Phytosterin  kein  speeifischer  Bestandtheil  des  Samens,  son- 
dern es  findet  sich  in  allen  Pflanzentheilen ,  jedoch  im  Samen  in  be- 
sonders grossen  Mengen. 

C.   Der  Schmelzpunkt  von  Cholesterin  und  Phytosterin  in  Gemischen. 

Von  besonderer  Wichtigkeit  für  die  Beurtheilung  der  „Phytosterin-Methode" 
bei  der  Analyse  der  Fette  ist  auch  die  Untersuchung,  wie  sich  der  Schmelz- 
punkt von  Gemischen  von  Cholesterin  und  Phytosterin  verhält.  Ebenso  wie 
die  Krystallform  habe  ich  daher  auch  den  Schmelzpunkt  bekannter  Gemische 
von  Cholesterin  und  Phytosterin  bestimmt. 

In  der  Regel  wird  ja  bekanntlich  der  Schmelzpunkt  einer  Substanz,  wenn 
dieselbe  mit  einer  anderen  zusammenkrystallisirt,  in  einem  Verhältniss  geändert, 
das  im  Allgemeinen  nicht  mit  dem  aus  dem  Mengenverhältnisse  der  Bestand- 
teile und  ihren  Schmelzpunkten  berechneten  Schmelzpunkte  übereinstimmt, 
namentlich  auch  dann  nicht,  wenn  die  beiden  Substanzen  sich  zu  einer  neuen 
Verbindung  vereinigen.  Dagegen  ist  es  bekannt,  dass  die  physikalischen  Kon- 
stanten bei  den  Mischungen  zweier  isomorpher  Körper  im  Allgemeinen  den 
Mengenverhältnissen  der  Mischung  proportional  sind. 

Diese  Erscheinung  beobachtet  man  auch  bei  den  Schmelzpunkten  der 
Mischungen  von  Cholesterin  und  Phytosterin. 

Die  Schmelzpunktbestimmungen  wurden  bei  den  in  der  ersten  Abhand- 
lung (S.  47)  bereits  in  ihrer  Krystallform  beschriebenen  Mischungen  bekannter 
Mengen  von  Cholesterin  und  Phytosterin  ausgeführt.  Zur  Herstellung  der  Ge- 
mische wurden,  wie  bereits  früher  erwähnt  wurde,  reines  Cholesterin  aus  Gal- 
lenstein mit  dem  Schmelzpunkte  146—147°  und  ein  durch  mehrmaliges  Urakry- 
stallisiren  theilweise  gereinigtes  Phytosterin  aus  Baumwollsamenöl  mit  dem 
Schmelzpunkt  134 — 135°  verwendet.  Der  Schmelzpunkt  dieser  ersten  Probe 
Phytosterin,  welche  ich  darstellte,  änderte  sich  durch  weiteres  Umkrystallisiren 
nicht  mehr,  obwohl  eine  andere  Probe  desselben  Oeles  nach  mehrmaligem  Um- 
krystallisiren einen  Schmelzpunkt  von  136,3—137°  zeigte. 

Dann  aber  war  es  für  die  Beurtheilung  der  Frage  über  die  Bedeutung  des 
Schmelzpunktes  des  aus  Gemischen  von  Thier-  und  Pflanzenfetten  gewonnenen 
Cholesterins  bezw.  Phytosterins  von  Wichtigkeit  zu  erfahren,  ob  durch  häutigeres 
Umkrystallisiren  eine  Entmischung  der  beiden  Bestandtheile  stattfindet.  Ich 
habe  daher  die  aus  den  bereits  gereinigten  Substanzen  hergestellten  Gemische 
z.  Th.  öfters  umkrystallisirt  und  von  jeder  Krystallisation  den  Schmelzpunkt 
bestimmt. 
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3. 


5. 


im  Mittel  140,3—141,0° 
.     .     .     140,3—141,3° 

im  Mittel  140,3—141,3° 


Erstes  Gemisch:  3  Theile  Phytosterin  und  1  Thcil  Cholesterin. 

Aus  den  oben  angegebenen  Schmelzpunkten  der  beiden  Bestandteile  be- 
rechnet sich  bei  dieser  Mischung  ein  Schmelzpunkt  von  137 — 138°,  die  Bestim- 
mung des  Schmelzpunktes  ergab  dagegen  135,6—136,0;  derselbe  liegt  mithin 
etwas  niedriger,  als  er  der  Berechnung  nach  liegen  würde. 

Zweites  Gemisch:  1  Theil  Phytosterin  und   1  Theil  Cholesterin. 

Es  berechnet  sich  bei  diesem  Mischungsverhältniss  für  das  Gemisch  der 
Schmelzpunkt  140,0—141,0°. 

Die  Schmelzpunktsbestimmungen  des  Gemisches  ergaben: 

1.  Krystallisation: 140,5—141,0° 

2.  -  140,0—141,0° 

|  140,3—141,0° 
I  140,2—141,0° 

4.  -  

140,5—141,0° 
140,0—141,3° 
140,5—141,5° 

Ein  zweites  in  demselben  Verhältnisse  hergestelltes  Gemisch,  welches  sehr 
langsam  auskrystallisirt  war  (vergl.  diese  Zeitschrift  S.  47)  und  infolgedessen 
in  gut  ausgebildeten  Krystallen  von  der  Form  des  Phytosterins  krystallisirte, 
zeigte  bei  der  Krystallisation  einen  Schmelzpunkt  von  141,0. 

Drittes  Gemisch:  1  Theil  Phytosterin  und  3  Theile  Cholesterin. 

Das  Gemisch  wurde  aus  denselben  beiden  Proben  hergestellt,  wie  das 
vorige.    Für  die  Mischung  berechnet  sich  ein  Schmelzpunkt  von  143,0  —  144,0°. 

Die  Schmelzpunktsbestimmungen  ergaben: 

1.    Krystallisation: 144,0—144,2° 

144,3—145,0° 

[  144,0—145,0° 
[  143,5—144,0° 
|  144:0— 144,5° 
l  143,5—144,0° 

143,8—144,0° 

144,0—144,0° 

143,3—144,0° 

Eine  zweite  in  demselben  Verhältnisse  hergestellte  Mischung,  deren 
Krystallform  S.  47  und  48  beschrieben  ist,  hatte  einen  Schmelzpunkt  von 
144,0  bis  144,5°. 

Weitere  Gemische  mit  noch  höherem  Gehalt  an  Cholesterin  auf  ihren 
Schmelzpunkt  hin  zu  untersuchen,  erschien  überflüssig,  da  sich  die  Schmelz- 
punkte dieser  Gemische  so  sehr  denen  des  reinen  Cholesterins  nähern,  dass  ihre 
Bestimmung  für  die  Praxis,  zum  Nachweise  von  Phytosterin  in  Cholesterin,  keine 
Bedeutung  hat. 


2. 
3. 

4. 
5. 


im  Mittel  143,8—144,5° 


143,8—144,3° 


143,7—144,0° 
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Aus   diesen    Schmelzpunktsbestimmungen  von  Gemischen  aus  Cholesterin 
und  Phytosterin  geht  hervor,  dass 

1.  der  Schmelzpunkt  der  Gemische  von  reinem  Cholesterin  und  Phytoste- 
rin ganz  annähernd  dem  aus  dem  Mengenverhältnisse  und  dem  Schmelz- 
punkte der  Komponenten  berechneten  Schmelzpunkte  entspricht.  Er 
liegt  bei  dem  Gemisch  aus  3  Theilen  Phytosterin  und  1  Theil  Chole- 
sterin etwas  niedriger,  bei  dem  Gemische  aus  1  Theil  Phytosterin  und 
und  3  Theilen  Cholesterin  etwas  höher  als  der  berechnete; 

2.  eine  Entmischung  der  Cholesterin-Phytosterin-Gemische  beim  öfteren 
Umkrystallisiren  nicht  stattfindet; 

3.  durch  die  Schmelzpunktsbestimmung  eine  Mischung  von  viel  Choleste- 
rin mit  wenig  Phytosterin  bereits  nicht  mehr  alß  solche  erkannt  werden 
kann,  die  sich  nach  der  Krystallform  noch  deutlich  als  phytosterinhaltig 
erweist. 


Aus  den  im  Vorstehenden,  sowie  im  ersten  Beitrage  (S.  21—49)  mitge- 
teilten Untersuchungen  über  den  Schmelzpunkt  und  die  Krystallform  von  reinem 
Cholesterin  und  reinem  Phytosterin,  sowie  von  Gemischen  beider  geht  hervor: 

I.  dass  es  bei  der  Schwierigkeit  der  Reindarstellung  des  Phytosterins  aus 
Pflanzenfetten  und  den  Schwankungen  in  den  Schmelzpunkten  des 
Phytosterins  verschiedener  Oele  unter  den  meisten  Verhältnissen  — 
d.  h.  wenn  nicht  ganz  enorme  Zusätze  gemacht  sind  —  nicht  mög- 
lich ist,  mit  Hülfe  der  „Phytosterinprobe"  thierische  Oele  in 
pflanzlichen  nachzuweisen,  wie  0.  Schweissinger  (vergl.  oben 
S.  30)  dies  bei  mit  Fischöl  versetztem  Rüböl  zu  können  glaubte; 
II.  dass  es  dagegen  mit  Hülfe  der  Phytosterinprobe  gelingt,  selbst 
verhältnissmässig  kleine  Mengen  von  Pflanzenölen  in  thie- 
rischen  Fetten  mit  einer  Sicherheit  und  Leichtigkeit  nachzu- 
weisen, wie  sie  allen  anderen  Methoden  für  den  Nachweis  von 
Pflanzenfetten  in  Thierfetten  abgehen. 

Die  Cholesterinprobe  ist  daher  namentlich  für  folgende  Untersuchungen 
geeignet: 

A.  Für  den  Nachweis  von  Pflanzenölen  im  Leberthran,  wofür 
sie  E.  Salkowski  zuerst  ausgearbeitet  hat. 

B.  Für  den  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Schweinefett, 
in  dem  sich  noch  1  —  2%  Baumwollsamenöl  mit  Sicherheit  nach- 
weisen lassen,  sowie  überhaupt  zum  Nachweise  von  pflanzlichen 
Fetten  aller  Art  in  thierischen  Fetten. 

C.  Da  heute,  ganz  abgesehen  von  dem  gesetslich  vorgeschriebenen  Ge- 
halte an  Sesamöl,  wohl  nur  noch  vereinzelt  Margarine  ohne  Zusatz 
von  Pflanzenölen  in  grösseren  Mengen  hergestellt  zu  werden  pflegt, 
so  gelingt  es   mit  Hülfe   der  Phytosterinprobe   unter  Umständen 


auch,   mit   Sicherheit  Margarine   in    der    Butter    nachzu- 
weisen,  wenn   die  Reichert-MeissTsche   Methode   versagt   oder 
unsichere  Resultate  liefert. 
Ueber  den  Nachweis  von  Bauniwollsaincnöl  im  Schweinefett  und  von  Mar- 
garine in  Butter  mit  Hülfe  der  „Phytosterinprobe"  werde  ich  demnächst  ausführ- 
licher berichten. 

Scheidetrichter  für  forensisch -chemische 

und  andere  Zwecke. 

VüD 

Eduard  Spaeth. 

Bei  forensisch-chemischen  Arbeiten,  beim  Nachweise  von  Alkaloiden,  habe 
ich  die  Konstruktion  der  Scheidetrichter,  wie  man  sie  allgemein  benützt,  als 
eine  für  den  genannten  Zweck  nicht  zweckmässige  kennen  lernen  müssen. 

Hat  man  die  mehr  oder  weniger  gefärbte  Flüssigkeit,  die  zur  Ausschütte- 
lung  mit  Aether  aus  saurer  und  alkalischer,  oder  mit  Amylalkohol  etc.  aus  am- 
moniakalischer  Lösung  vorbereitet  ist,  mit  dem  entsprechenden  Lösungsmittel 
der  Alkaloide  geschüttelt  und  haben  sich  die  beiden  Schichten  getrennt,  so  dass 
man  die  untere  ablassen  kann,  so  muss  man  bei  dieser  Trennung  der  Schichten 
oft  eine  unliebsame  Beobachtung  und  Erfahrung  machen. 

Lässt  man  die  untere  wässerige  Schicht  im  Scheidetrichter  nach  Oeffnen 
des  Hahnes  durch  das  Abflussrohr  abfliessen,  so  bleibt  im  letzteren  entweder 
eine  Flüssigkeitssäule  der  wässerigen  Lösung,  wenn  man  diese  bis  zum  letzten 
Tropfen  aus  dem  Scheidetrichter  hat  abfliessen,  oder  eine  solche  der  ätherischen 
Lösung,  wenn  man  auch  aus  dem  Abflussrohr  die  wässerige  Lösung  durch  den 
nachfliessenden  Aether  hat  verdrängen  lassen. 

Im  ersteren  Falle  muss  man  die  Aetherlösung  aus  der  oberen  Oeffnung 
des  Scheidetrichters  in  ein  entsprechendes  Gefäss,  Glasschale  zum  Verdunsten 
des  Aethers  etc.  herausgiessen ;  hierbei  passirt  es  häufig  leicht,  dass  beim  Ab- 
wärtsneigen des  Scheidetrichters  die  in  dem  längeren  oder  kürzeren  Abflussrohre 
noch  befindliche  Flüssigkeit  ausfliesst  und  verloren  geht,  wenn  man  nicht 
sofort  ein  Gefäss  unterstellt.  Im  anderen  Falle  kann  man  den  Aether  zwar  auch 
durch  das  Abflussrohr  in  die  Schale  zum  Verdunsten  fliessen  lassen,  allein  die 
ätherische  Lösung  ist  häufig  durch  einige  Tropfen  der  wässerigen  Flüssigkeit 
die  in  grösserer  oder  kleinerer  Menge  in  dem  Abflussrohr  hängen  bleibt,  ver- 
unreinigt und  man  muss  erst  die  ätherische  Lösung  in  der  Schale  wieder  durch 
vorsichtiges  Abgiessen  von  den  Tropfen  befreien. 

Bei  beiden  Manipulationen  entstehen  also  Verluste,  die  man  grade  bei  dem  so 
empfindlichen  Nachweis  der  Alkaloide  vor  Allem  unbedingt  vermeiden  muss. 

Ich  habe  mir  nun  einen  Scheidetrichter  konstruirt,  dessen  Verwendung 
die  geschilderten,  gewiss  auch  von  Seite  anderer  Sachverständiger  beobachteten, 
unliebsamen  Missstände  ausschliesst. 
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Der  Scheidetrichter,  dessen  ich  mich  bediene,  enthält  einen  Hahn,  dessen 
Stopfen  zwei  Kanäle  hat;  ich  verwende  also  einen  Zweiweghahn,  dessen  Kon- 
struktion ja  eine  bekannte  ist.  Die  beiden  Kanäle  im  Stopfen  —  der  eine 
Kanal  schräg,  der  andere  gerade  —  münden  in  je  2  an  den  Hahn  angeschmolzene 
kurze  Glasröhren,  Abflussröhren,  von  denen  die  eine 
auch  gerade,  die  andere  schräg  verläuft  (Figur  A). 
Durch  die  erstere  gerade  lässt  man  zweckmässig  die 
untere  Flüssigkeit  ablaufen,  durch  die  schräge  nach 
einer  weiteren  Drehung  des  Hahnes  —  Viertels- 
drehung —  die  obere  ätherische  Lösung.  Den  Scheide- 
trichter steckt  man  mit  dem  geraden  Rohre  in  ein 
Glasgestell,  dessen  Konstruktion  aus  der  Figur  B  leicht 
ersichtlich  ist.  An  Stelle  des  Glasgestelles,  das  übrigens 
ganz  dauerhaft  gefertigt  ist,  kann  auch  ein  Gestell  aus 
Metall  Verwendung  finden. 

Beim  Gebrauch  des  Scheidetrichters  stellt  man 
den  Hahn  desselben  zunächst  so,  dass  die  am  Griffe 
des  Stopfens  eingeschmolzene  farbige  Perle  nach  unten 
steht,  der  Hahn  also  geschlossen  ist.  Man  giebt  die 
Flüssigkeit  und  das  Lösungsmittel  in  den  Scheide- 
trichter, verschliesst  und  schüttelt  tüchtig  um.  Nun 
stellt  man  zur  Trennung  der  beiden  Flüssigkeits- 
schichten den  Scheidetrichter  in  das  Gestell,  bringt 
unter  das  gerade  Abflussrohr  ein  Bechergläschen  und 
unter  das  andere,  schräge  Rohr  eine  Glasschale  zur  Auf- 
nahme des  Aethers  etc.  Nach  dem  Trennen  der  Flüssig- 
keiten dreht  man  den  Hahn  so,  dass  die  farbige  Perle 
dem  Arbeitenden  entgegenschaut;  es  wird  die  untere  Flüssigkeit  abfliessen; 
ist  der  letzte  Tropfen  dieser  im  Hahn,  dann  macht  man  sogleich  eine  weitere 
Drehung  des  Hahnes,  bis  die  farbige  Perle  nach  oben  schaut;  die  obere  Flüs- 
sigkeitsschicht wird  durch  eine  vollkommen  reine  Röhre  auch  ganz  rein  und 
vollständig  in  das  vorgelegte  Gefäss  fliessen,  in  dem  dieselbe  gleich  verdampft 
werden  kann.  Der  geringe  im  geraden  Rohre  vorhandene  Rest  von  Flüssigkeit 
wird  durch  Rückwärtsdrehen  des  Hahnes  ebenfalls  vollkommen  in  das  unten- 
stehende Glas  ganz  entleert.  Es  wird  hierbei  also  erstens  eine  vollkommene 
Trennung  der  beiden  Flüssigkeiten  erreicht,  ferner  sind  diese  vollkommen  rein 
und  endlich  geht  kein  Tropfen  verloren.  Ein  weiterer  Vortheil  des  Scheidetrichters 
liegt  noch  darin,  dass  derselbe  auf  dem  Gestell  auf  ein  geschlossenes  erwärmtes 
Wasserbad  oder  Trockenschrank  gestellt,  also  erwärmt  werden  kann.  Beim  Aus- 
schütteln von  Flüssigkeiten  mit  Amylalkohol,  Chloroform  tritt  leicht  nach  einem 
schwachen  Erwärmen  eine  vollkommene  Trennung  der  beiden  Flüssigkeiten  ein. 

Dass  diese  Scheidetrichter  auch  für  alle  anderen  Zwecke  verwendet  werden 
können,  ist  selbstverständlich.  Ich  benutze  dieselben  mit  bestem  Erfolge  beimAus- 
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schütteln  von  Fruchtsäften  mit  Amylalkohol  oder  Aether  zum  Nachweise  fremder 
Farbstoffe,  Salicylsäure  etc.  Auch  hier  ist  es  von  besonderem  Vortheil,  die 
Lösungsmittel  für  Farbstoffe,  Salicylsäure  u.  dergl.,  durch  ein  besonderes  Rohr 
ausfliessen  lassen  zu  können,  da  besonders  zuckerhaltiger  Fruchtsaft  stets  am 
Rohr  hängen  bleibt  und  bei  Verwendung  eines  gewöhnlichen  Scheidetrichters 
die  oben  angeführten  Uebelstände  besonders  sich  fühlbar  machen.  Die  Scheide- 
trichter mit  Gestell  werden  in  jeder  beliebigen  Grösse  von  der  Firma  C.  Ley- 
bold's  Nachf.  Cöln  angefertigt. 
Erlangen,  Dezember  1897. 


Ueber  eine  qualitative  und  quantitative  Bestimmung  von 

Weizenmehl  im  EoggenmehL 

(Mittheilnng  suis  dem  chemischen  Institute  in  Wien.) 

Von 

S.  Weinwnrm. 

Die  Unterscheidung  verschiedener  Mehlsorten  erfolgt  bekanntlich  entweder 
durch  die  Grösse  und  Gestalt  der  Stärkekörner  oder  durch  einzelne  Verschieden- 
heiten in  den  sonstigen  Gewebselementen.  Früher  wurde  auf  die  erstere  Art 
besonderer  Werth  gelegt,  weil  die  Grösse  und  Gestalt  der  Stärkekörner  in 
einigen  Mehlsorten  wesentlich  von  einander  verschieden  ist  und  es  nur  einer 
geringen  Uebung  in  der  mikroskopischen  Beobachtung  bedarf,  um  konst&tiren 
zu  können,  ob  ein  Roggen-,  Mais-  oder  Hafermehl  vorliegt.  Einfach  gestaltet  sich 
noch  immer  die  Aufgabe,  ein  reines  Roggenmehl  von  einem  reinen  Weizenmehl 
zu  unterscheiden,  obwohl  die  Gestalt  der  Stärkekörner  dieselbe  ist,  denn  die 
Grösse  der  Stärkekörner  lässt  hier  noch,  ohne  eine  Messung  vorzunehmen,  einen 
Unterschied  erkennen.  Handelt  es  sich  um  die  Prüfung  eines  Weizenmehles 
auf  Zusatz  von  Roggenmehl,  so  unterliegt  dies  keinerlei  Schwierigkeit,  weil 
schon  die  sternförmigen  Risse  der  Roggenstärkekörner  einen  wesentlichen  An- 
haltspunkt bilden  und  ferner  Beneke1)  gefunden  hat,  dass  das  Roggenmehl 
vorwiegend  blaue,  das  Weizenmehl  jedoch  farblose,  oder  wenigstens  keine  blauen 
oder  bläulichen  Kleberzellen  enthält. 

Wesentlich  schwieriger  gestaltet  sich  jedoch  der  Nachweis  von  Weizen- 
mehl in  einem  Roggenmehl.  Um  hier  mit  Sicherheit  das  Weizenmehl  zu  kon- 
statiren, ist  es  noth wendig,  Gewebsfragmente  zur  Prüfung  heranzuziehen. 
Wesentliche  Verschiedenheiten  in  den  Gewebsfragmenten  von  Roggen-  und 
Weizenmehl  liegen  nur  in  den  Querzellen;  denn  während  die  letzteren  an  der 
Schmalseite  lückenlos  aneinander  schliessen  und  demnach  frei  sind  von  Inter- 
ccllularräumen,  bilden  die  Querzellen  des  Roggens  an  den  Enden  abgerundete, 

l)  Lnndw.  Vers.-Stat.  1889.  8«,  337. 
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porenfreie  Formen,  zwischen  welchen  Intercellularräume  entstehen.  Die  Gegen- 
wart von  lückenlosen  Querzellen  war  bisher  der  sicherste  Beweis  für  das  Vor- 
handensein von  Weizenmehl.  Diesen  Nachweis  zu  erbringen,  ist  jedoch  nicht 
in  allen  Fällen  möglich,  da  besonders  die  feinsten  Weizenmehle  sehr  wenig 
Kleientheile  führen  und  dementsprechend  nur  selten  derartige  Querzellen  zu 
finden  sind.  Die  Gegenwart  einer  solchen  Querzelle  kann  jedoch  auch  von  einer 
zufälligen  Verunreinigung  herrühren.  Ein  anderes  ^wichtiges  Erkennungsmittel 
für  Weizenmehl  bilden  die  Haare,  die,  wenn  sie  auch  kein  solch  sicheres  Urtheil 
in  der  Unterscheidung  von  Weizen-  und  Roggenmehl  zulassen  wie  die  Quer- 
zellen, hingegen  selbst  in  den  feinsten  Mehlen  mit  Leichtigkeit  gefunden  werden 
können.  Im  Allgemeinen  ist  anzunehmen,  dass  die  Roggenhaare  dünnwandig 
sind  und  weites  Lumen  zeigen,  die  Weizenhaare  jedoch  dickwandig  sind  und 
enges  Lumen  erkennen  lassen,  im  Roggenmehl  demnach  grösstenteils  weit- 
lumige  und  im  Weizenmehl  englumige  Haare  gefunden  werden.  .  Neben  den 
weitlumigen  Haaren  im  Roggenmehl  finden  sich  auch  englumige,  wie  sie  beim 
Weizen  vorkommen,  hingegen  zeigen  die  Haare  des  Weizenmehles,  mit  Aus- 
nahme der  breiten  bandförmigen  Haare,  nicht  jenes  weite  Lumen,  wie  es  bei 
den  Roggenhaaren  der  Fall  ist.  Die  Haare  bilden  demnach  nicht  jenes  charak- 
teristische Moment  wie  die  Querzellen.  Die  von  verschiedenen  Forschern,  wie 
Vogl1),  Wittina ck*)  ausgeführten  Messungen  im  Lumen  und  Wanddicke  der 
Haare  stimmen  wohl  untereinander  nicht  vollkommen  überein,  was  übrigens 
auch  nicht  möglich  ist;  aus  den  angegebenen  Zahlen  beider  Forscher  ist  jedoch 
ersichtlich,  dass  im  Roggenmehl  Haare  vorkommen,  welche  an  Wanddicke  und 
Lumen  denen  des  Weizenmehles  ähnlich  sind. 

Ein  weiteres  Erkennungsmittel  für  die  Anwesenheit  von  Weizenmehl  im 
Roggenmehl  bildet  die  Wittmack'sche3)  Probe,  nach  welcher  die  Verkleisterungs- 
temperatur  beider  Mehle  zur  Unterscheidung  herangezogen  wird.  Diese  Probe 
ist  jedoch  in  dem  von  dem  Forscher  angegebenen  Verfahren  keineswegs  so 
genau,  um  Beimengungen  von  15%  Weizenmehl  mit  Sicherheit  erkennen  zu 
lassen,  vorausgesetzt,  dass  nicht  gleichzeitig  mit  dieser  Probe  die  anderen  Ge- 
websfragmente,  wie  Haare  und  Querzellen,  zur  Prüfung  verwendet  werden. 

Nachdem  jedoch  Wittniack's  Verkleisterungsprobe,  sowie  die  Haare  und 
Querzellen  des  Weizens,  falls  solche  im  Roggenmehl  gefunden  werden,  keinerlei 
Anhaltspunkte  über  die  Quantität  des  zugesetzten  Weizenmehles  liefern  können, 
begnügte  man  sich,  falls  Zusätze  konstatirt  wurden,  allgemein  mit  den  Bezeich- 
nungen „viel",  „wenig",  „beträchtlich"  etc.,  welche  Bezeichnungen  jedoch,  da 
eine  blosse  Schätzung  zu  Grunde  lag,  leicht  zu  Irrthümern  Veranlassung  gaben. 

Eine  auf  dem  Klebergehalte  des  Weizenmehles  beruhende  Methode  hat 
für  zollamtliche  Revisionen  Bamihl4)  angegeben.    Die  Probe  wurde  neuerdings 


l)  Zeitschrift  für  Nahrungsmittel-Untersuchung,  Hygiene  und  Waarenkumle  1897,  18,  220. 

*)  Wittmsick\s  Anleitung  31. 

3)  Witt  um  ek's  Anleitung  36. 

*)  I'ogßeiulorf's  Annahm  1852,  1(51. 
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von  Kleeberg1)  wieder  empfohlen,  obwohl  diese  Methode,  wenn  sie  auch  für 
den  Zollbeamten  am  Platze  war,  für  den  Chemiker  und  Mikroskopiker  nicht 
empfehlenswerth  erscheint. 

Quantitative  Mehlbestimmungen  sind  meines  Wissens,  abgesehen  von  der 
v.  W  ein  zier  rschen  mechanisch  mikroskopischen  Analyse2),  nicht  bekannt. 
Wahrscheinlich  ist  es,  dass  sich  eine  quantitative  Mehlbestimmung  mit  Erfolg 
nur  auf  Grund  des  Stärkegehalts,  nicht  jedoch  auf  andere  Gewebsfragmente  ge- 
stützt, durchführen  lässt. 

Auch  meine  Methode  stützt  sich  auf  die  Stärkesubstanz  und  beruht  auf 
folgendem  Princip.  Wird  Roggenmehl  bei  62V2  —  63°  C.  mit  Wasser  während 
einer  Stunde  digerirt,  so  sind  fast  alle  Körner  gequollen  oder  gelöst,  sodass 
man  bei  mikroskopischer  Beobachtung  im  Gesichtsfelde  überhaupt  gar  keine 
oder  nur  sehr  wenige  Stärkekörner  bemerkt,  und  diese  zeigen  grösstenteils 
keinen  dunklen  Rand.  Wird  jedoch  Weizenmehl  unter  denselben  Verhältnissen 
digerirt,  so  sind  wohl  auch  diese  Stärkekörner  gequollen,  aber  es  zeigen  fast 
alle  Körner  dunklen  Rand.  Man  kann  nun  aus  der  Zahl  der  noch  dunklen 
Rand  zeigenden  Körner  auf  die  Quantität  des  zugesetzten  Mehles  einen  Schluss 
ziehen.  Die  Probe  wird  in  folgender  Weise  ausgeführt:  2  g  Mehl  werden  mit 
200  cem  Wasser  während  einer  Stunde  bei  62ya — 63°  C.  digerirt.  Man  nimmt 
mehrere  möglichst  gleich  grosse  Tropfen  aus  dem  Gemenge,  breitet  dieselben 
gleichmässig  auf  dem  Objektträger  aus  und  zählt  an  20  verschiedenen  Stellen 
des  Deckglases  jene  Stärkekörner,  welche  dunklen  Rand  zeigen.  Es  ergiebt 
sich  bei  Vorwendung  desselben  Objektivs3),  bei  Beobachtung  von  5  Tropfen  und 
unter  Beibehaltung  gleicher  Verhältnisse  folgendes  Resultat: 


Roggenmehl 

Weizen  m« 

Ad 

Körner 

mit  dunklem  Rand 

100% 

0% 

25 

95  - 

5  - 

38 

90  - 

10  - 

63 

85  - 

15  - 

93 

80  - 

20  - 

136 

75  - 

25  - 

160 

Es  zeigt  sich  bei  dieser  Methode,  dass  jene  Stärkekörner,  welche  nach  dem 
Digeriren  noch  einzeln  oder  in  Gruppen  in  den  Endospermzellen  enthalten  sind, 
nicht  gequollen  sind,  sondern  nur  Risse  zeigen  und  eine  den  Maisstärkekörnern 
ähnliche  Form  angenommen  haben;  diese  Körner,  sowie  sonstige  kleine  Körner, 
werden  nicht  in  Berücksichtigung  gezogen. 

Bei  der  Untersuchung  von  zwei  Tropfen  ergeben  sich  oft  gleichviel  Körner 
mit  dunklem  Rand,  manchmal  jedoch  zeigen  sich,  wie  nicht  anders  erwartet 
werden  kann,  wesentliche  Differenzen.  Untersucht  man  jedoch,  wie  dies  bei 
quantitativen  Bestimmungen  selbstverständlich  ist,  mehrere  Tropfen,  so  ergeben 


>)  Chem.  Ztg.  1892,  16,  1071. 

2)  Zeitschrift  für  Nahrungsmittel-Untersuchung,  Hygiene  und  Waarenkunde  1887,  1,  118. 

3)  Reichert  No.  6. 
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sich  im  Durchschnitt  gut  übereinstimmende  Resultate,  welche  für  die  Praxis 
mehr  als  hinlänglich  genau  sind. 

Bei  qualitativen  Prüfungen,  zur  Beantwortung  der  Frage  also,  ob  über- 
haupt Weizenmehl  vorhanden  ist,  genügt  schon  die  Untersuchung  von  zwei 
Tropfen.  Mangels  einer  quantitativen  Methode  war  die  Prüfung  bisher  stets 
nur  qualitativ,  in  Zukunft  kann  jedoch  die  Frage,  ob  Roggenmehl  5%  oder 
mehr  Weizenmehl  enthält,  mit  vollster  Sicherheit  beantwortet  werden.  Nach 
diesem  Verfahren  gelingt  somit  der  Nachweis  des  Weizenmehles  nur  durch 
Prüfung  der  Stärke,  ohne  Rücksicht  auf  andere  Gewebsfragmente  nehmen  zu 
müssen,  was  speciell  bei  feineren  Mehlsorten  von  wesentlichem  Vortheil  ist. 

Zur  Prüfung  wurden  absichtlich  Futtermehle  verwendet,  um  den  störenden 
Einfluss  der  Kleien theile,  sowie  sonstiger  Verunreinigungen  berücksichtigen  zu 
können,  da  bei  der  Herstellung  dieser  Mehle  oft  nicht  jene  Sorgfalt  verwendet 
wird,  wie  bei  den  besseren  Mehlsorten.  Diese  Methode  lässt  sich  wahrscheinlich 
auch  bei  anderen  Mehlarten  mit  Erfolg  verwenden,  und  behalte  ich  mir  dies- 
bezügliche weitere  Arbeiten  auf  diesem  Gebiete  vor. 


Beiträge  zur  Kenntnis»  des  Kaffees 
nnd  der  Kaffeesurrogate, 

II.  Die  Methoden  der  Kaffeegerbs&urebegtimmimff. 

Von 

Heinrich  Trillich  und  Dr.  H.  Gockel. 

Wie  aus  den  von  Bibra1)  bethätigten  Zusammenstellungen  älterer  Unter- 
suchungen über  Kaffee  hervorgeht,  bestanden  schon  damals  ganz  wesentliche 
Abweichungen  in  den  Ergebnissen. 

Abgesehen  von  den  Forschungen  nach  dem  Innern  Aufbau  der  KafFee- 
gerbsäure  ist  dieselbe  lange  Zeit  kein  Gegenstand  des  Studiums,  insbesondere 
nicht  der  Nahrungsmittelchemiker  gewesen,  sodass  selbst  grössere  Werke  über 
Methoden  der  Kaffeegerbsäurebestimmung  keine  Angaben  enthalten. 

König  führt  eine  von  Bell3)  angegebene  Methode  an,  Wiley3)  eine  solche 
von  W.H.Krug.  Neuerdings  veröffentlichten  Herfei  dt  und  Stutzer4)  Beob- 
achtungen gelegentlich  Versuchen,  die  Kaffeegerbsäurc  zu  bestimmen,  die  aber 
zu  keinen  weiteren  Versuchen  aufmuntern  können. 

Von  den  Forschungen  Kuntz-Krause's5)  über  die  Struktur  der  Kaffee- 
gerbsäure lassen  sich  vielleicht  für  die  Analyse  zweckdienliche  Aufschlüsse 
erwarten. 

')  Der  Kaffee  und  seine  Surrogate.     München  1856. 

*)  Analyse  und  Verfälschung  der  Nahrungsmittel,     v.  Minis,  188*2,  18. 

3)  Foods  &  Foods  Adulterants,  7,   1892.     Washington. 

«)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1895,  469. 

s)  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1897,  80,  1617. 
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Bekannt  ist  die  für  alle  Gerbsäureherstellung  typisch  gewordene  Methode, 
den  Rohstoff  mit  Alkohol  oder  Wasser  zu  extrahiren,  das  Filtrat  mit  essigsaurem 
Blei  zu  fallen,  den  Niederschlag  mit  Schwefelwasserstoff  zu  zerlegen  und  aus 
dem  Filtrat  die  Gerbsäure  durch  wiederholtes  Eindampfen  und  Auflösen  zu  ge- 
winnen. Auf  der  gleichen  Methode  beruhen  die  Forschungen  Bibr  a's  und  seiner 
Vorgänger,  die  aber  eine  Fällung  mit  neutralem  und  basischem  Bleiacetat  unter- 
schieden, und  ebenso  die  Metboden  von  Bell  und  Krug. 

Nach  Bell  extrahirt  man  5  g  Kaffee  mit  Alkohol,  verdunstet  diesen,  nimmt 
den  Rückstand  mit  Wasser  auf  und  versetzt  die  wässrige  Lösung  mit  basischem 
Bleiacetat.  Der  Niederschlag  wird  filtrirt,  ausgewaschen  und  mit  Schwefel- 
wasserstoff zerlegt.  Das  Filtrat  wird  eingedampft  und  als  Kaffeegerbsäure  ge- 
wogen.   Man  erhält  so  3—5%. 

König  giebt  an,  dass  man  noch  grössere  Mengen  gerbstoffartiger  Stoffe 
erhält,  wenn  man  den  von  Fett  befreiten  Theil  des  alkoholischen  Extraktes 
unter  Zusatz  von  Phosphorsäure  mit  Aether  extrahirt.    Man  finde  so  8,0 — 9,5  %. 

Krug  digerirt  2  g  Kaffee  36  Stunden  lang  mit  10  ccm  Wasser,  setzt  25  ccm 
Alkohol  von  90%  zu,  lässt  weitere  24  Stunden  stehen,  filtrirt  und  wäscht  mit 
Alkohol  von  90%  nach.  Das  Filtrat  wird  zum  Kochen  erhitzt  und  mit  einer 
kochenden  koncentrirten  Bleizuckerlösung  versetzt.  Der  Niederschlag,  der  49  % 
Blei  enthalten  soll,  wird  gesammelt,  mit  90  %igem  Alkohol  gewaschen,  nach  der 
Entfernung  des  Bleies  mit  Aether  gewaschen,  getrocknet  und  gewogen. 

Die  Zusammensetzung  des  Niederschlages  ist  Pb3  (C15  H15  08)3,  sonach  das 
Verhältniss  Bleisalz  zu  Gerbsäure  =  1263,63  :  652.     Man  fand  11,64%. 

Bibra  hat  eine  konstante  Zusammensetzung  der  Bleiniederschläge  nicht 
gefunden,  doch  liegen  seine  Zahlenmittel  um  50%  Bleigehalt,  ferner  konnte  er 
Unterschiede  finden,  je  nachdem  er  die  Extraktion  der  gerbsäurehaltigen  Lösung 
ausführte. 

Wir  fanden  bei  Neu  Granadakaffee,  auf  Trockensubstanz  berechnet: 
I.  Vorfahren  Bell:  4,36%  und  6,25%,  im  Mittel  5,32% 

II.  Verfahren  Krug:  11,12-       -    11,50-       -        -      11,31- 

III.  nach  eignem  Verfahren:    11,86-       -    10,88-       -        -     11,37- 

Bei  letzterem  Verfahren  kochten  wir  3  g  Kaffee  viermal  je  7a  Stunde  lang 
mit  Wasser  aus,  vereinigten  die  Filtrate  und  füllten  auf  1000  ccm  (erkaltet)  auf. 
Die  schlecht  vor  sich  gehende  Filtration  wurde  durch  Leinenfilter  vorgenommen, 
und  die  noch  trübe  Flüssigkeit  nach  dem  Auffüllen  durch  Papierfilter  filtrirt, 
durch  welche  sie  klar  durchging.  400  ccm  wurden  mit  1  ccm  Liq.  Plumbi  sub- 
acetici  über  Nacht  stehen  gelassen  und  abfiltrirt.  Der  Niederschlag  wurde  aus- 
gewaschen, mit  Schwefelwasserstoff  zerlegt  und  letzterer  durch  Kochen  verjagt. 
Nach  dem  Abfiltriren  wurde  eingedampft  und  gewogen. 

Am  besten  stimmen  die  Werthe  nach  Krug  überein,  beide  andere  Methoden 
zeigen  schon  recht  erhebliche  Abweichungen,  die  beim  BelTschen  Verfahren  dem 
Eintrocknen  während  des  Verfahrens  zuzuschreiben  sind.  Dass  jedes  Trocknen  ein 
Unlöslichwerden  der  Gerbsäure  veranlasst,  geht  aus  folgendem  Versuch  bervor. 
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Wir  suchten  die  nach  Verfahren  III  getrockneten  Rückstände  wieder  zu 
lösen,  dabei  zeigte  sich,  dass  dies  nur  theilweise  möglich  war. 

Ursprünglich  in  Lösung    11,86%  10,88% 

davon  wieder  löslich  9,74  -  8,49  - 

davon  unlöslich  2,12  -  2,39  - 

Als  die  Lösungen  neuerdings  verdampft  und  die  Rückstände  getrocknet 
wurden,  zeigte  sich  beim  Uebergiessen  mit  Wasser  neuerdings  ein  Theil  un- 
löslich. 

Bei  den  Methoden  muss  also  jedes  Eindampfen  und  Trocknen  während  der 
Scheidung  und  Reinigung  von  vorneherein  vermieden  werden.  Eine  weitere 
Fehlerquelle  liegt  darin,  dass  die  Bleifällung  durch  den  Schwefelwasserstoff  oft 
nur  oberflächlich  zerlegt  wird,  sich  in  Klümpchen  ballt,  die  sich  mit  einer 
Schwefelbleihaut  überziehen,  welche  das  Innere  vor  Einwirkung  von  Schwefel- 
wasserstoff schützt. 

Wir  fanden  in  den  nach  Krug  erhaltenen  Niederschlägen  49,64%  Blei. 


In  unserer  Arbeit  über  Methoden  der  Coffe'inbestimmung1)  machten  wir 
die  Beobachtung,  dass  bei  der  direkten  Extraktion  des  Kaffees  mit  Essigäther 
1,18%  bei  Rohkaffee  und  0,55%  bei  Röstkaffee  an  Gerbsäure  in  den  Auszug 
übergingen,  was  zur  Annahme  veranlasste,  der  Kaffee  enthielte  etwas  freie 
Gerbsäure,  die  grössere  Menge  aber  gebunden. 

Bei  Behandlung  mit  Säuren  musste  also  auch  letztere  abgespalten  werden 
und  in  Essigäther  übergehen,  und  wir  suchten  in  dieser,  an  die  Methode  König 
anlehnenden  Richtung  eine  quantitative  Bestimmungsmethode  zu  erreichen. 

Nach  vielfachen  Versuchen  mit  Scheidetrichtern,  die  stets  an  „Emulsionen" 
scheiterten,  und  Extraktionsapparaten  gelangen  uns  gute  Extraktionen  mit  Hilfe 
eines  von  Gockel  konstruirten  Apparates2),  aber  auch  diese  führten  nur  zu  der 
entmuthigenden  Erfahrung,  dass  der  Essigäther  beim  andauernden  Durchstreichen 
der  wannen  sauren  Lösung  sich  zersetzt  in  Essigsäure  und  Alkohol,  bis  endlich 
die  Schichten  sich  vereinigen.  Es  ist  wohl  anzunehmen,  dass  auch  die  bei  der 
Coffelnbestimmung  ausgezogenen  kleinen  Gerbsäuremengen  dieser  Zersetzung 
ihre  Freimachung  und  Extraktion  verdanken. 

Wir  stellten  daher  saure  Lösungen  dar,  die  wir  mit  Aether  und  Benzol 
im  Göckel'schen  Apparat  extrahirten,  indem  wir  5  g  Rohkaffee  mit  150  ccm 
Wasser  und  5  ccm  Salzsäure  über  Nacht  stehen  Hessen,  dann  eine  Stunde  kochten 
und  filtrirten.  Der  Rückstand  wurde  noch  dreimal  so  behandelt.  Die  vereinigten 
Filtrate  wurden  auf  bestimmtes  Volumen  aufgefüllt  und  filtrirt,  sie  gaben  ein 
klares  Filtrat  von  rötlilich  gelber  Farbe. 

■)  Forschungsber.  über  Lebensmittel  etc.  1897,  4,  78. 
*)  Zeitsi'lir.  angew.  Cliem.  1897,  683. 
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Die  Aethercxtraktion  ergab: 

nach  15  Stunden   5,74  und  5,96%,  im  Mittel  5,85% 

-  .25       -  6,70      -     7,13  -       -         -      6,91  - 

-  35       -  7,23      -     7,66  -       -        -       7,45  - 
Die  Benzolextraktion  ergab: 

nach  15  Stunden    2,39  und  2,55%,  im  Mittel  2,47% 

-  25       -  3,67      -     2,98  -       -        -       2,83  - 

-  35       -  3,99      -     2,98  -       -        -       3,49  - 

Die  getrockneten  Rückstände  sind  ebenfalls  zum  Theil  unlöslich  in  ihrem 
Extraktionsmittel,  zeigen  also  dasselbe  Verhalten  wie  eingedampfte  wässrige 
Lösungen. 

Zweifelsohne  finden  beim  Kochen  mit  Salzsäure  weitgehende  Zersetzungen 
der  Gerbsäure  statt,  wahrscheinlich  ohne  konstante  Endprodukte.  Die  obigen 
Extrakte  zeigten  Reaktionen,  welche  von  jenen  der  Kaffeegerbsäure  wesentlich 
abwichen. 

Dies  geht  auch  aus  Beobachtungen  Kunz-Krause's  (a.  a.  0.)  hervor, 
welcher  fand,  dass  die  Kaffeegerbsäure  (Glycosyldioxyzimmtsäure)  durch  Erhitzen 
mit  verdünnten  Säuren  nicht  glatt  zu  spalten  ist,  während  sie  mit  konzentrirter 
Salzsäure  amorphe  humusartige  Körper  liefert. 

Wir  suchten  auch  mittels  Phosphorsäure  zum  Ziele  zu  kommen,  hatten 
aber  dasselbe  Resultat.  5  g  Kaffee  wurden  mit  Wasser  ausgekocht,  die  Filtrate 
auf  500  cem  gebracht  und  je  100  cem  davon  mit  Aether  und  Benzol  extrahirt. 
Die  ausgezogenen  Flüssigkeiten  —  es  hatte  sich  im  Wesentlichen  nur  Coffein 
gelöst  —  wurden  dann  mit  5  cem  Phosphorsäure  versetzt  und  neuerdings  mit 
Aether  und  Benzol  ausgezogen. 

a)  Aethercxtraktion:       ab  ab 

nach  9  Stunden  1,49%     1,06%,  hiervon  Coffein  1,17%    0,90% 

-  18        -  1,70  -      1,65  -  -  -        1,33  -      1,33  - 
nach  Zusatz  von  Phosphorsäure 

nach  9  Stunden  3,19%    2,23%,  Mittel  2,71  %. 

b)  Benzolextraktion: 

nach  9  Stunden  1,81  %    1,91  %,  hiervon  Coffein  1,22  %    1,27  % 

-  18        -  2,02  -      2,23  -  -  -        1,33  -      1,33  - 
nach  Zusatz  von  Phosphorsäure 

nach  9  Stunden  0,32%    0,16%,  Mittel  0,24%. 

Die  mittels  Aether  extrahirten  Stoffe  zeigten  alle  Reaktionen  der  Kaffee- 
gerbsäure, die  mit  Benzol  extrahirten  dagegen  nicht. 

Jedenfalls  ist  also  auch  die  Phosphorsäure  nicht  im  Stande,  die  Kaflfee- 
gerbsäure völlig  freizumachen,  insbesondere  nicht  bei  der  verhältnissmässig 
niedrigen,  in  den  Extraktionskörpern  herrschenden  Temperatur. 

Die  Einwirkung  von  Brom  zogen  wir  nach  den  ungünstigen  Erfahrungen, 
welche  Kunz-Krausc  und  Hcrfeldt  und  Stutzer  gemacht  hatten,  überhaupt 
nicht  weiter  in  Betracht. 
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Wir  gingen  nun  dazu,  die  bei  Rohkaffee  erprobten  Methoden  auch  auf  ge- 
rösteten Kaffee  anzuwenden,  obwohl  nicht  festgestellt  ist  und  auch  durch 
uns  bisher  nicht  festgestellt  wurde,  ob  man  es  noch  mit  derselben  chemischen 
Verbindung  oder  Umlagerungsprodukten  zu  thun  hat. 

Wie  schon  zu  den  Coffeinbestimmungen  diente  auch  hierzu  der  von  uns 
selbst  mit  Sorgfalt  und  unter  genauer  Gcwichtskontrolle  geröstete  Neu-Granada- 
Kaffee. 

Die  Resultate  waren  folgende,  auf  Trockensubstanz  berechnet: 

I.  Verfahren  Bell:  2,92%  und  3,08%,  im  Mittel  3,00% 

II.  Verfahren  Krug:  11,32  -      -    10,68  -       -        -     11,00  - 

III.  nach  eignem  Verfahren:      8,60  -      -      7,W  -       -        -      8,30  - 

Die  Resultate  stimmen  unter  sich  also  ganz  gut  überein,  es  zeigen  sich 
aber  wie  bei  Rohkaffee  wesentliche  Differenzen  zu  Ungunsten  der  Bell'schen 
und  unserer  eignen  Methode. 

Von  den  Extraktionsverfahren  prüften  wir  nur  jenes  mit  Aether,  nachdem 
der  wässerige  Auszug  mit  dem  gleichen  Lösungsmittel  schon  ausgezogen  und 
dann  mit  Phosphorsäure  versetzt  worden  war. 

Es  löste  sich,  was  bei  Rohkaffee  nicht  der  Fall  war,  auch  Fett,  welches 
mit  Petroläther  entfernt  wurde. 

Aetherextraktion :  ab  ab 

nach  10  Stunden     2,81     3,30,     davon  wasserlöslich     1,73     1,62 
-      20        -  3,36     3,84,  -  -         -  2,22     2,11 

nach  Zusatz  von  Phosphorsäure 

nach  30  Stunden     3,79    3,33,     im  Mittel  3,56. 

Somit  ist  auch  im  gebrannten  Kaffee  die  Gerbsäure  als  Glycosid  vorhan- 
den und  setzt  der  Zerlegung  mit  Säuren  denselben  Widerstand  entgegen  wie  im 
Rohkaffee. 

In  den  durch  Aether  ausgezogenen  wasserlöslichen  Bestandtheilen  fanden 
sich  in  a  und  b  je  1,46%  chloroformlösliche  Substanz,  welche  als  fast  reines 
Coffein   angesprochen  werden  muss  (1,20%  aus  dem  Stickstoffgebalt  berechnet). 

Bei  dem  so  sehr  verschiedenen  Ausfall  der  Resultate  kann  die  Frage  der 
Bestimmung  der  Kaffeegerbsäure  vorläufig  nicht  als  gelöst  betrachtet  werden. 
Dasselbe  gilt  von  der  Frage  des  Schicksals  der  Kaffeegerbsäure  im  Röstprocess, 
und  wir  stellen  die  Ergebnisse  der  einzelnen  Methoden  für  Roh-  und  Röstkaffee 
nur  zusammen,  um  gerade  hierdurch  zu  beweisen,  dass  die  Methoden  nicht  zu 
gleichen  Ergebnissen  führen,  also  auch  nicht  die  richtigen  Resultate  geben  können. 

Wie  wir  schon  in  unserer  Arbeit  über  Coffei'nbestimmungsmethoden  aus- 
geführt haben,  ergeben 

4000    g  Rohkaffee  mit   12,94%  Wasser,  also  3482,4  g  Rohtrockensubstanz, 
3181,7  g  Röstkaffee  mit     1,08%  Wasser,  also  3147,3  g  Rösttrockensubstanz. 

Es  sind  somit  die  Ergebnisse  bei  Rohkaffee  auf  3482,4  g  und  jene  bei  ge- 
röstetem Kaffee  auf  3147,3  g  zu  berechnen. 

N.  98.  i) 
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Dies  ergiebt  für  die  4  in  Frage  kommenden  Methoden  folgende  Zusammen- 

^  *  Kaffeegerbsäure  nach 


Bell 

Krug 

eignem  Ver- 
fahren 

Aether- 
extraktion 

In  Rohkaffee -Trockensubstanz  %        5,32 

11,31 

11,37 

2,71 

In  Röstkaffee-       -            -            -         3,00 

11,00 

8,30 

3,56 

In  3482,4  g            -            -                   185,2 

393,8 

395,9 

94,4 

In  3147,3  g            -            -                     94,4 

346,2 

261,2 

112,0 

Zunahme,  bz.  Verlust  beim  Brennen  —90,8       —47,6     —134,7       -f- 17,6 

oder  in  Procenten  —49,0%  —13,7%   —34,0%   +18,6 

Aus  diesen  Zahlen  geht  klar  und  deutlich  die  Differenz  der  Methoden  hervor, 
insbesondere  die  Unbrauchbarkeit  der  Methode,  welche  auf  Zersetzung  mit  Säure 
und  Extraktion  mit  Aether  beruht. 

Auch  die  übrigen  Verfahren  zeigen  im  Ausfall  der  Berechnung  so  grosse 
Differenzen,  dass  man  wohl  zwei  oder  alle  drei  als  unrichtige  Werthe  liefernd 
bezeichnen  muss. 

So  lange  nicht  die  Struktur  der  Kaffeegerbsäure  mit  Sicherheit  erkannt 
und  eine  rationelle  Ueberftthrung  in  eine  analytisch  genauer  umschreibbare  Sub- 
stanz gelungen  ist,  wird  man  die  Bestimmung  der  Kaffeegerbsäure  wohl  nur 
nach  den  Fällungsmethoden  mit  Bleiacetat  —  jedoch  nur  als  Vergleichsbestim- 
mung —  ausführen  können.  Von  diesen  Fällungen  bildet  aber  kaffeegerbsaures 
Blei  anscheinend  nur  einen  Theil. 

Schlüsse  über  das  Schicksal  der  Gerbsäure  beim  Röstprocess  lassen  sich 
aus  den  beschriebenen  Methoden  jedoch  nicht  ziehen. 

Diese  Arbeit  ist  ausgeführt  im  Laboratorium  der  Kathreiner's  Malz- 
kaffee-Fabriken in  Uerdingen  a.  Rhein  und  sind  uns  die  Ergebnisse  von 
der  Firma  dankenswerther  Weise  zur  Veröffentlichung  überlassen  worden. 


Uebe*  die  Fällung  der  Albumosen  durch  Zinksulfat. 

Von 
K.  Bauinann  und  A.  Bömer  (Referent)  in  Münster  i.  W. 

Für  die  Fällung  der  Albumosen  in  Fleischpräparaten  war  bisher  fast  aus- 
schliesslich das  Ammonsulfat  im  Gebrauch.  Die  Albumosen  werden  zwar  durch 
Sättigen  ihrer  Lösungen  mit  Ammonsulfat  sehr  vollständig  abgeschieden,  doch 
bietet  die  quantitative  Bestimmung  der  abgeschiedenen  Albumosenmenge  wegen 
des  Stickstoffgehaltes  des  Fällungsmittels  nicht  unerhebliche  Schwierigkeiten. 
Für  die  quantitative  Bestimmung  der  durch  Sättigung  mit  Ammonsulfat  aus 
ihren  Lösungen  abgeschiedenen  Albumosen  sind  drei  Verfahren  vorgeschlagen, 
die  in  der  Art  der  Fällung  im  Wesentlichen  übereinstimmen,  aber  in  der 
quantitativen  Bestimmung  von  einander  abweichen. 
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Nach  dem  ersten  Verfahren  werden  die  durch  gesättigte  Ammonsulfat- 
lösung  abgeschiedenen  Albumosen  durch  ein  tarirtes  Filter  filtrirt  und  mit  ge- 
sättigter Ammonsulfatlösung  ausgewaschen.  Das  Filter  mit  den  Albumosen  und 
dem  anhaftenden  Ammonsulfat  wird  alsdann  in  einem  Trockengläschen  getrocknet 
und  gewogen.  Dann  wird  der  Inhalt  des  Kölbchens  mit  Wasser  gelöst  und  auf 
500  ccm  aufgefüllt.  In  100  ccm  dieser  Lösung  wird  nach  dem  Ansäuern  mit 
Salzsäure  die  Schwefelsäure  durch  Chlorbaryum  gefällt.  Durch  Multiplikation 
des  gefundenen  Baryumsulfates  mit  0,566  erhält  man  die  dem  Baryumsulfat  ent- 
sprechende Ammonsulfatmenge  und  durch  Multiplikation  der  letzteren  mit  5  die 
Gesammtmenge  des  vorhandenen  Ammonsulfates.  Durch  Subtraktion  derselben 
vom  Gesammtgewicht  des  Filters  findet  man  die  gefällte  Albumosenmenge. 

Nach  dem  zweiten  Verfahren  (A.  Stutzer)  ermittelt  man  nicht  die  Menge 
der  Albumosen  als  solche,  sondern  den  Albumosen-Stickstoff  und  zwar  in  der 
Weise,  dass  man  den  Filterinhalt  (Albumosen  H- Ammonsulfat)  in  Wasser  löst 
und  in  aliquoten  Theilen  der  Lösung  den  Gesammtstickstoff  (nach  Kjeldahl) 
und  den  Ammoniakstickstoff  (durch  Destillation  mit  Magnesiumoxyd)  bestimmt. 
Die  Differenz  des  so  gefundenen  Gesammtstickstoffs  und  des  Ammoniakstickstoffs 
ist  der  Albumosenstickstoff. 

Nach  dem  dritten  ebenfalls  von  A.  Stutzer1)  vorgeschlagenen  Verfahren 
endlich  wird  das  Ammonsulfat  sammt  den  Albumosen  durch  kochendes  Wasser 
vom  Filter  gelöst  und  die  Flüssigkeit  in  einer  Porzellanschale  unter  Zugabe 
hinreichender  Mengen  von  Baryumkarbonat  fast  zur  Trockne  verdunstet,  bis 
nach  Zusatz  neuer  Mengen  von  Baryumkarbonat  weder  durch  den  Geruch 
noch  durch  Reagenspapier  in  den  entweichenden  Dämpfen  Spuren  von  Ammo- 
niak nachgewiesen  werden  können.  In  der  vom  Baryumkarbonat  und  -sulfat 
abfiltrirten  Flüssigkeit  bestimmt  man  den  Stickstoff  nach  Kjeldahl.  Von  anderer 
Seite  endlich  ist  vorgeschlagen,  die  Flüssigkeit  in  einer  Platinschale  einzu- 
dampfen, den  Rückstand  zu  trocknen  und  zu  wägen,  alsdann  zu  veraschen  und 
abermals  zu  wägen.  Die  Differenz  der  beiden  Wägungen  ergiebt  die  vorhan- 
dene Albumosenmenge. 

Von  diesen  drei  Verfahren  liefert  das  erste,  wenn  nur  geringe  Mengen 
von  Albumosen  vorhanden  sind,  keine  genauen  Resultate,  weil  die  durch  die 
an  und  für  sich  mit  manchen  Fehlern  behaftete  Fällung  der  Schwefelsäure  mit 
Chlorbaryum  gefundene  Schwefelsäuremenge  nur  in  einem  Theile  der  Albumosen- 
lösung  bestimmt  werden  kann  und  sich  so  die  Fehler  noch  bedeutend  erhöhen. 
Ebenso  ist  das  zweite  Verfahren  beim  Vorhandensein  geringer  Albumosenmengen 
angenau,  wie  alle  derartigen  indirekten  Methoden.  Bei  geringen  Mengen  von 
Albumosen  ist  von  den  drei  Verfahren  das  dritte  vorzuziehen,  da  bei  diesem  die 
Albumosen  als  solche  zur  Wägung  gelangen,  bezw.  der  Albumosenstickstoff 
direkt  bestimmt  wird.  Immerhin  bietet  die  Ausführung  der  Bestimmung  aber 
einige  Schwierigkeiten.  Ein  weiterer  schwerwiegender  Nachtheil  der  Albumosen- 


l)  Zeittfckr.  anal.  Chem.  1895,  34,  330. 
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fällung  mit  Ammonsnlfat  bei  den  Verfahren,  bei  denen  die  Albumosen  selbst 
zur  Wägung  kommen,  ist  der,  dass  das  eine  Mal  die  Albumosen  als  solche 
bestimmt  werden  und  dann  in  der  Albumosen- 4- Peptonfällung  durch  Phosphor- 
wolframsiiure  der  Stickstoff  bestimmt  wird.  Da  die  Fleischpräparatc  z.  Th.  auch 
Leim  enthalten,  der  einen  höheren  Stickstoffgehalt  (etwa  18,8%)  als  die  thieri- 
schen  Eiweisskörper  (etwa  16%)  hat,  ist  es  nicht  gleichgültig,  ob  man  einmal 
die  Albumosen  als  solche  und  dann  bei  der  Fällung  von  Albumosen  -f-  Pepton 
durch  Phosphorwolframsäure  den  Stickstoff  bestimmt. 

Ein  Beispiel  möge  dies  erläutern: 

Durch  Ammonsulfat  seien  0,5  g  Albumosen,  bestehend  aus  gleichen  Theilen 
Eiweiss-  und  Leimalbumosen  bezw.  Leim,  ausgefällt.  Bei  reinen  Eiweissalbumosen 
würde  der  Stickstoffgehalt  dieser  0,50  g  Albumosen  bei  der  Annahme  von  16% 
Stickstoff  in  denselben  0,08  g  betragen,  in  dem  vorliegenden  Falle  aber,  in  dem 
nur  die  Hälfte  aus  Eiweissalbumosen  besteht,  die  andere  Hälfte  dagegen  aus 
Leinialbumosen ,  wird  der  Stickstoffgehalt  dagegen  0,087  g  betragen.  Durch 
Phosphorwolframsäure  seien  0,124  g  Stickstoff  in  Form  von  Albumosen  -+■  Pepton 
gefällt.  Für  die  Bestimmung  der  vorhandenen  Peptonmenge  wird  nun  die 
durch  Division  von  0,5  durch  6,25  berechnete  Stickstoffmenge  0,080  vom  Stick- 
stoff des  Phosphorwolframsäureniederschlages  in  Abzug  gebracht,  anstatt  der 
wirklich  vorhandenen  0,087  g  Stickstoff.  Auf  diese  Weise  ist  es  möglich ,  dass 
man  in  leimhaltigen  Fleischpräparaten  wesentliche  Mengen  von  Peptonen  findet, 
in  denen  solche  überhaupt  nicht  vorhanden  sind. 

Um  alle  diese  Schwierigkeiten  und  Ungenauigkeiten  der  Fällung  mit 
Ainmonsulfat  zu  vermeiden,  hat  der  eine  von  uns  in  einer  vorläufigen  Mitthei- 
lung1) vorgeschlagen,  an  Stelle  des  Ammonsulfats  zur  Fällung  der  Albumosen 
Zinksulfat  zu  verwenden.  Die  Verwendung  des  Zinksulfats  hat  vor  der  des 
Ammonsulfats  den  Vorzug,  dass  man 

1.  den  Stickstoff  in  dem  Niederschlag  direkt  bestimmen  kann, 

2.  im  Filtrate  der  Zinksulfatfällung  die  Peptone  4-  Fleischbasen  durch 
Phosphorwolframsäure  fällen  kann, 

3.  dadurch  die  Fehler  vermeidet,  die  durch  den  verschiedenen  Stickstoff- 
gehalt von  Leim-  und  Eiweissalbumosen  bedingt  sind  und  ausserdem  die  Be- 
stimmung an  sich  viel  leichter  und  in  kürzerer  Zeit  ausführbar  ist. 

In  jener  vorläufigen  Mittheilung  stützte  sich  die  Annahme  der  Verwend- 
barkeit des  Zinksulfats  zur  Albumosenfällung  auf  die  Beobachtung,  dass  sowohl 
aus  Kemmerich's  „Pepton"  als  auch  aus  Cibii's  Fleischextrakt  die  Albumosen 
durch  Zinksulfat  ebenso  vollständig  ausgefällt  wurden,  wie  durch  Ammonsulfat. 
Es  entstand  in  den  Filtratcn  in  beiden  Fällen  keine  Biuret-Reaktion  mehr*). 

')  A.  Bö  in  er:  Zinksulfat  ein  Fällun^snuttel  für  Albumosen.  Zeitschr.  anal.  Chem.  1895. 
84,  5<>2. 

a)  Bei  dieser  Gelegenheit  wollen  wir  darauf  aufmerksam  machen,  dass  neuerdings  Carl 
Mays  in  seiner  Arbeit  -Ueber  uncoagulirbare  Eiweisskörper  der  Muskeln "  (Zeitschr.  Biol.  1897 
[N.F.],  16,  268 — 297)  bezüglich  des  Peptongehaltes  des  Keininerielrschen  Fleischextraktes  zu  ganz 
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Wir  haben  nun  diese  Methode  der  Albumosenfällung  mit  Zinksulfat  ein- 
gehend geprüft,  um  die  für  die  Ausfällung  geeignetsten  Bedingungen  ausfindig 
zu  machen  und  die  Brauchbarkeit  der  Methode  bei  verschiedenen  Eiweisspräpa- 
raten  zu  prüfen. 

Es  waren  vorwiegend  folgende  Gesichtspunkte  bei  der  Fällung  mit  Zink- 
sulfat noch  zu  prüfen: 

1.  Werden  die  Albumosen  in  verschiedenen  Eiweisspräparaten  durch  Zink- 
sulfat gleich  vollständig  gefällt  wie  durch  Ammonsulfat? 

2.  Welcher  Säuregehalt  bei  der  Fällung  mit  Zinksulfat  ist  der  geeignetste? 

3.  Wie  verhalten  sich  die  anderen  Stickstoff  Verbindungen,  die  in  Fleisch- 
präparaten vorzukommen  pflegen,  also  namentlich  Ammonsalze,  Amide  und 
Fleischbasen  beim  Sättigen  ihrer  Lösungen  mit  Zinksulfat? 

4.  Welche  Bedingungen  sind  für  die  Fällung  der  Peptone  und  Fleisch - 
basen   durch  Phorphorwolframsäure  im  Filtrate  der  Zinksulfatfallung  am  vor 
theilhaftesten? 

5.  Ist  die  Fällung  der  Peptone  und  Fleiscfrbasen  im  Filtrate  der  Albu- 
mosenfällung ebenso  vollständig  oder  vollständiger,  wie  bei  der  Füllung  mit 
Phosphorwolframsäure  in  der  wässrigen  Lösung  der  Eiweissprüparate? 

I*  Bei  welchem  Säuregehalt  Ist  die  Fällung  der  Albumosen 

dureh  Zinksulfat  am  Tollständigsten? 

Giebt  man  zu  den  neutralen  Lösungen  der  Fleischextrakte  oder  Handels- 
„Peptone"  wenig  Zinksulfat,  so  entsteht  ein  Niederschlag,  der  vorwiegend  aus 
phosphorsaurem  Zink  zu  bestehen  scheint  und  infolgedessen  auf  Zusatz  von  Salz- 
oder Schwefelsäure  verschwindet.  Der  entstehende  Niederschlag  von  phosphor- 
saurem Zink  beeinträchtigt  zwar  die  Bestimmung  der  Albumosen  nicht,  doch  hatten 
wir  seiner  Zeit  vorgeschlagen,  zur  Entfernung  des  Niederschlages  auf  50  ccm 
der  zu  fällenden  Lösung  1  ccm  verdünnte  Schwefelsäure  (1  4-  4)  entsprechend 
ungefähr  0,4  Vol.-Proc.  zuzusetzen.  Da  diese  Säuremenge  nicht  auf  Grund  ein- 
gehender Versuche  als  die  vortheilhafteste  erkannt  war,  sondern  nur  als  eine 
schwache  Ansäuerung  zur  Lösung  des  Zinkphosphatniederschlages  dienen  sollte, 
so  blieb  zu  prüfen,  welcher  Säuregehalt  für  die  Fällung  der  geeignetste  ist,  ein 
niedrigerer,  oder  gar  Fällung  in  neutraler  Lösung,  oder  ein  höherer  Säurezusatz. 

Dieser  Nachweis  Hess  sich  am  besten  mit  solchen  Präparaten  liefern,  die 
keine  Peptone  enthielten,  also  nach  Ausfüllung  der  Albumosen  mit  Ammonsulfat 
im  Filtrate  keine  Biuret-Reaktion  zeigten.  Zu  den  ersten  Versuchen  dienten 
seiner  Zeit  Kemmerictrs  Fleischpepton  und  Cibirs  Fleischextrakt.  Von  ersterem 
stand  uns  bei  diesen  Untersuchungen  kein  völlig  peptonfreics  Präparat  zur  Vcr- 

den>elben  Resultaten  kommt  wio  <).  König  und  A.  Bömer  bereits  vor  längerer  Zeit  (Zeitsehr. 
anal.  Chem.  1895,  84,  548 — 562)  beschrieben  haben,  was  dem  Verf.  gänzlich  entgangen  zu  sein 
M-heiiit.  Auch  die  Methoden,  welche  Carl  Mays  dabei  anwendete,  waren  genau  dieselben,  welche 
von  .1.  König  und  A.  Bömer  an  obiger  Stelle  besehrieben  worden  sind. 


110 


K.  Baumann  u.  A.  Bömer,  Fallung  der  Albumosen.       [^^"ÄSSÄSS 


fügung.  Es  trat  nach  Ausfällung  der  Albumosen  mit  Ammonsulfat  im  Filtrate 
stets  eine  schwache  Biuret-Reaktion  ein. 

Bei  den  vorliegenden  Versuchen  über  die  zur  Ausfällung  mit  Zinksulfat 
geeignetste  Säuremenge  wurden  jedesmal  50  ccm  Albumoselösung  mit  0 — 10  ccm 
verdünnter  Schwefelsäure  angesäuert  und  mit  Zinksulfat  gesättigt.  Die  Sättigung 
der  Lösung  wurde  erst  dann  als  vollkommen  angesehen,  wenn  sich  aus  der 
Lösung  über  Nacht  bei  ruhigem  Stehen  wieder  Zinksulfatkrystalle  abschieden. 
Alsdann  wurde  der  Niederschlag  sammt  dem  Zinksulfatüberschuss  abftltrirt,  mit 
gesättigter  Zinksulfatlösung  ausgewaschen  und  das  Ganze  nach  Kjeldahl  ver- 
brannt. 

Die  grosse  Menge  des  vorhandenen  Zinksulfats  ist  bei  der  Stickstoff- 
bestimmung nach  Kjeldahl  durchaus  nicht  hinderlich,  im  Gegentheil,  sie 
scheint  eher  durch  Erhöhung  der  Temperatur  ähnlich  wie  Kaliumsulfat  die  Ver- 
brennung zu  beschleunigen. 

Die  ersten  mit  verschiedenem  Säurezusatz  angestellten  Versuchsreihen 
ergaben  folgende  Resultate:  * 


Es  wurde  gefällt  aus  50  ccm 

Album  osen-Lösung 
durch  Sättigen  mit  Zinksulfat 


0 


Bei  einem  Zusätze  von 

1        ;      1,75      ;       2,5      I        5 

I  I  '  I 

ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  H-  4) 


10 


I.  Kemmerich's  Fleisehpepton.    Die' 50  ccm  Lösung  (entsprechend  lg  Pepton)  enthielten 
0,1004  g  Stickstoff,   von  denen  41,52%  durch   Ammonsulfat   gefällt    wurden.     Biuret-Reaktion 

im  Filtrate  der  Amnions ulfatfällung  schwach. 


Stickstoff  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  % 

Biuret-Reaktion  im  Filtrat  .     . 


0,03981  I    0,04203  i   0,04133  :   0,04174      0,04226  |  0,04003 

39,61     i     41,86    j     41,16    |     41,69     |     42,00  39,86 

•  -^  -  -      — — -* 

!  den t  licli 


deutlich   (  schwach 

II.   C  i  I)  i  T  s  F 1  e  i  s  c  h  e  x  t  r a  k  t :    50  ccm  der  Fleisches  trakt-Lösung  (1 :  10) 

enthielten   0,1384  g  Stickstoff,  von   denen   25,40%  durch    Ammonsulfat   gefällt    wurden. 

Biuret-Reaktion  im  Filtrate  der  Ammonsulfatfällung  negativ. 

0,03261      0,03484      0,03498  '   0,03504  I   0,03484      0,03240 
23,56     \     25,16  25,26    \     25,31     |     25,16     |     23,41 

schwach  , 


Stickstoff  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  % 

Biuret-Reaktion  im  Filtrat  .     . 


negativ 


sc 


hwach 


111.   A 1  b  u  in  o  s  e  n  1  ö  s  u  n  g ,    hergestellt    d urch    Behandeln    von    E  i  e  r  -  A 1 1  >  u  m  i  n    mit    Alkali 
unter  Druck.     50  ccm   der  Losung  enthielten  0,1054  g  Stickstoff,  von   denen  73,62%  diircli 

Ammonsulfat  gefällt  wurden. 

0^07546  \   0,07783  |    0,07779      0,07783  |   0,07779      0,07523 


Stickstoff  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  °/c 


71,59  73,84 


73,80 


73,84  73,80 


71.37 


IV.   A 1  b u m o s e n  1  ö s ü n g ,  hergestel it  durch  P e p s i n v e r d a u it n g  v o n  E i e r - A 1  b u min.  50  ccm 
der  Losung  enthielten  0,09438  g  Stickstoff,  von  denen  57,23%  durch  Ammonsulfat  gefällt  wurden. 


Stickstoff  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  % 


0,05575  !   0,05730      0,05800  '    0,05800 


55,41  56,96 


57,65 


57,65 


0,05730 
56,96 


0,05520 

54,87 


Eine  weitere  Reihe  von  Versuchen  über  den  Einfluss  des  Säurezusatzes 
auf  die  Fällung  der  Albumosen  durch  Zinksulfat  wurde  in  der  Weise  angestellt, 
dass  wir  50  ccm  der  Lösung  des  Präparates  mit  verschiedenem  Säurezusatz  mit 
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Zinksulfat  sättigten,  die  Filtrate  nach  dem  Auswaschen  des  Rückstandes  mit 
Wasser  auf  250  ccm  auffüllten,  und  in  gleichen  Theilen  dieser  Lösungen  die 
Biuret-Reaktion  ausführten,  indem  wir  die  Flüssigkeit  in  einem  Porzellanschälchen 
auf  dem  Wasserbade  so  lange  mit  Natronlauge  versetzten,  bis  sich  der  anfangs 
entstandene  Niederschlag  im  Ueberschusse  des  Alkalis  wieder  gelöst  hatte.  Es 
wurde  dann  so  lange  tropfenweise  eine  2% ige  Kupfersulfatlösung  zugesetzt,  als 
die  Rothviolettfärbung  der  Flüssigkeit  noch  zunahm.  Die  Versuche,  welche  wir 
auf  diese  Weise  mit  Albumin  aus  Eiweiss,  Somatose,  Liebig's  Fleischpepton  und 
CibiFs  Fleischextrakt  anstellten,  ergaben  im  Mittel  zweier  Bestimmungen  folgende 
Resultate: 


50  ccm  Lösung,  mit  Zinksulfat  gesättigt, 
ergaben  bei 


Bei  einem  Zusatz  von 


0 


10 


ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  -+-  4) 
zu  50  ccm  Eiweisslösung 


I.  Albumin  aus  Eiereiweiss. 

Stickstoff  in  der  Zinksulfatfailung  .... 

Biuret-Reaktion   im    Filtrat   der   Zinksulfat- 

fallung 

II.  Somatose. 

Stickstoff  in  der  Zinksulfatfailung  .... 
Biuret-Reaktion    im    Filtrat   der  Zinksulfat- 


failung 


{ 


III. 


Liebig's  Fleischpepton. 
Stickstoff  in  der  Zinksulfatfailung  .... 
Biuret-Reaktion  im   Filtrat  der  Zinksulfat- 
failung      

IV.  Cibil's  Fleischextrakt. 

Stickstoff  in  der  Zinksulfatfailung  .... 
Biuret- Reaktion    im   Filtrat   der   Zinksulfat- 
failung      


10,00% 
stark 

10,16  % 
sehr 
stark 

4,59% 
deutlich 

0,81  % 

[  negativ 
!  bis  sehr 
[  schwach 


11,42% 


11,62  % 


negativ 


11,65% 


deutlich 


5,22% 
schwach 

0,88  % 
negativ 


4,94% 

starker  als 

bei  1  ccm 

Säurezusatz 


0,83  % 

negativ 
bis  sehr 
schwach 


11,53% 

stärker  als 

bei  6  ccm 

S&urezuaatz 


4,46% 
stark 

0,77»/, 
schwach 


Aus  den  obigen  Resultaten  ist  ersichtlich,  dass  die  berechneten  Albumosen- 
mengen  sowohl  unter  sich  als  auch  mit  denjenigen  Albumosenmengen  annähernd 
übereinstimmen,  die  durch  Ammonsulfat  gefällt  werden. 

Auf  diese  Uebereinstimmung  glauben  wir  indess  weniger  Gewicht  legen 
zn  dürfen,  als  darauf,  dass  die  Filtrate  bei  einem  Zusatz  von  1  bis  5  ccm  ver- 
dünnter Schwefelsäure  eine  gleich  starke  (bezw.  keine  bei  Cibil's  Fleischextrakt) 
Biaret-Reaktion  zeigten,  wie  die  Filtrate  der  Ammonsulfatfällungen,  während  in 
neutraler  oder  mit  10  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  angesäuerter  Lösung  sowohl 
weniger  Stickstoff  durch  das  Sättigen  der  Lösung  mit  Zinksulfat  gefällt  wird, 
als  auch  die  Biuret-Reaktion  im  Filtrate  stärker  auftritt. 

Für  die  weiteren  Untersuchungen  haben  wir  daher  den  von  dem  einen 
von  uns  in  der  vorläufigen  Mittheilung  vorgeschlagenen  Säurezusatz  von  1  ccm 
verdünnter  Schwefelsäure  (1  -+-  4)  auf  50  ccm  der  zu  sättigenden  Lösung  bei- 
behalten. 
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II.  Werden  auch  andere  Stickstoff  Verbindungen  durch 
gesättigte  ZinksulfatlUsung  ausgesalsenf 

a)  Ammonsalze:  Da  in  den  Fleischpräparaten  Ammonsalze  in  mehr  oder 
minder  erheblichen  Mengen  stets  vorzukommen  pflegen,  musste  auch  das  Verhalten 
des  Zinksulfates  gegenüber  Ammonsalzen  näher  geprüft  werden. 

Bringt  man  in  eine  koncentrirte  Lösung  von  Zinksulfat  oder  Ammonsulfat 
geringe  Mengen  des  anderen  Salzes,  so  scheiden  sich  unter  Umständen  Krystalle 
eines  Doppelsalzes  aus.  Zur  Untersuchung  dieses  Doppelsalzes  wurde  eine  grössere 
Menge  desselben  hergestellt  durch  Zusammengiessen  koncentrirter  Lösungen 
beider  Salze,  aus  denen  das  Doppelsalz  auskrystallisirte. 

Die  Zusammensetzung  des  so  erhaltenen  Salzes  entsprach,  wie  bereits  in 
der  vorläufigen  Mittheilung  vermuthet  wurde,  dem  Doppelsalze  Zn  S04 .  (NHt)3S04 
-+-  6  H20,  denn  es  ergab  die 

Analyse  des 
Doppelsalzes 

Zinkoxyd  20,20  % 

(Ammoniumoxyd)  (NH4)aO  12,88% 

Schwefelsäure  (S03)  39,88% 

Wasser  (Differenz)  27,04% 

Für  die  Frage  der  Brauchbarkeit  der  Zinksulfatmethode  ist  es  nun  bezüglich 
der  Ammonsalze  wichtig  zu  erfahren, 

a)   ob  die  Ammonsalze  vollständig  durch  gesättigte  Zinksulfatlösung  ge- 
fällt werden? 
ß)   wie  bei  der  Gegenwart  von  Ammonsalzen  in  den  Fleischpräparaten 
bei  der  Fällung  mit  Zinksulfat  zu  verfahren  ist? 
Zweimal  0,5  g  Ammonsulfat  mit  0,10512  g  Stickstoff  wurden  in  je  3  ccm 
Wasser  gelöst  und  mit  10  ccm  gesättigter  Zinksulfatlösung  versetzt,  worauf  sich 
sehr  bald  Krystalle  ausschieden.    Dann  wurde  noch  Zinksulfat  bis  zur  vollen 
Sättigung  hinzugegeben.    Die  nach  24  Stunden  abfiltrirten  Niederschläge,  welche 
mit  gesättigter  Zinksulfatlösung  ausgewaschen  wurden,  ergaben 

Stickstoff:  0,05730  g  0,05680  g 
entsprechend  54 ,55  %  54,04  % 
des  vorhandenen  Ammoniakstickstoffs.  Es  war  also  auf  diese  Weise  über  die 
Hälfte  des  vorhandenen  Ammonsulfatstickstoffes  durch  das  Zinksulfat  gefällt. 
Bei  einem  zweiten  Versuch  wurden  dreimal  0,5  g  Ammonsulfat  in  je  50  ccm 
Wasser  gelöst;  die  Lösung  wurde  nach  Zusatz  verschiedener  Säuremengen  mit 
Zinksulfat  gesättigt.    Nach  8  Tagen  hatte  sich  ausgeschieden: 


Berechnung  für  das  Doppelsalz 
ZnS04.(NTH4),S044-6H2O 

20,19% 

12,98  % 

39,90%' 

26,93  % 


In  neutraler 
Lösung 

Stickstoff:  0,00708  g  , 

entsprechend      6,70  % 
des  vorhandenen  Ammoniakstickstoffs. 


In  der  mit 
1  com  |  2,5  com 

Schwefelsäure  (1  -+-  4)  versetzten  Losung 

0,00703  g  !  0,00801  g 

ö,60%  7,60  % 
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Dieselben  Versuche  wurden  wiederholt  und  die  Niederschläge  statt  nach 
8  Tagen  nach  2  Tagen  abfiltrirt. 


Es  hatte  sich  ausgeschieden: 

In  neutraler 
Lösung 


In  der  mit 
1  cem  |  2,5  cem 

Schwefelsaure  (1  -f-  4)  versetzten  Lösung 


0,00242  g 

2,80% 


0,00242  g 

2,30% 


Stickstoff:  0,00231  g 

entsprechend      2,20  % 
des  vorhandenen  Ammoniakstickstoffs. 

Bei  einer  weiteren  Versuchsreihe  wurden  nur  0,25  g  Ammonsulfat  ent- 
haltend 0,05256  g  Stickstoff  in  je  50  cem  Wasser  gelöst,  mit  Zinksulfat  gesättigt 
und  mit  verschiedenen  Säuremengen  versetzt. 

Nach  zwei  Tagen  hatte  sich  ausgeschieden: 

In  der  mit 
1  cem  |  2,5  cem 

Schwefelsäure  (1  -+-  4)  versetzten  Lösung 


In  neutraler 
Lösung 


Stickstoff:  0  g 

entsprechend       0  % 


0,00027  g 
0,52  % 


0,00027  g 
0,52  % 
des  vorhandenen  Ammoniakstickstoffs. 

Da  in  den  Fleischpräparaten  viel  Phosphorsäure  vorhanden  ist,  also  auch 
das  Ammoniak  als  phosphorsaures  Ammon  darin  enthalten  sein  kann,  wurde  auch 
dessen  Verhalten  gegen  gesättigte  Zmksulfatlösung  geprüft.  Zweimal  0,3  g  phos- 
phorsaures  Ammon  [(NH4)2HP04]  mit  0,06363  g  Stickstoff  wurden  in  je  50  cem 
Wasser  gelöst,  und  die  Lösungen  nach  Zusatz  von  1  bezw.  2,5  cem  verdünnter 
Schwefelsäure  (1  -f-  4)  mit  Zinksulfat  gesättigt. 

Nach  2  Tagen  hatte  sich  ausgeschieden: 

Bei  Zusatz  von 

1  cem  2,5  cem 

verdünnter  Schwefelsäure  (1  4-  4) 

Stickstoff:  0,00027  g  0,00054  g 

entsprechend        0,42  %  0,84  % 

des  vorhandenen  Ammoniakstickstoffs. 

Bei  der  üblichen  Art  der  Ausführung  der  Ammoniakdestillation  mit  Magnesia 
und  dem  Einleiten  des  Destillates  in  titrirte  Schwefelsäure  können  derartig 
geringe  gefundene  Ammoniakmengen  von  1/l  bis  ya  mg,  wie  sie  bei  den  beiden 
letzten  Versuchen  mit  0,25  g  Ammonsulfat  und  0,30  g  Ammonphosphat  sich 
ergaben,  durch  die  Fehlerquelle  der  Titration  u.  dgl.  bedingt  sein.  Bei  den 
folgenden  Versuchen  haben  wir  das  Ammoniak  nicht  durch  Einleiten  in  titrirte 
Säure  und  Zurücktitriren  des  Säureüberschusses,  sondern  kolorimetrisch  im 
Destillate  bestimmt. 

Zweimai  0,3  g  phosphorsaures  Ammoniak  (entsprechend  0,06363  g  Stickstoff) 
wurden  in  derselben  Weise  wie  oben  gelöst,  mit  Schwefelsäure  versetzt  und  mit 
Zinksulfat  gesättigt.  Nach  zwei  Tagen  wurde  filtrirt  und  der  Rückstand  mit 
Magnesia   destillirt.     Die   Destillate   wurden   auf  250  cem   aufgefüllt;    100  cem 
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davon  wurden  mit  1  ccm  Nessler'schem  Reagens  versetzt.  Es  entstand  bei  den 
Versuchen,  sowohl  bei  denen  mit  Zusatz  von  1  ccm  Säure  als  auch  bei  dem  mit 
2,5  ccm  Säurezusatz,  dieselbe  Gelbfärbung,  wie  in  dem  gleichzeitig  unter  denselben 
Bedingungen  angestellten  blinden  Versuche.  Diese  Färbung  entsprach  beim 
Vergleich  mit  Ammoniaklösungen  von  bestimmtem  Gehalt  0,00005  g  Stickstoff 
in  100  ccm  Lösung. 

Muss  schön  die  Menge  des  unter  diesen  Verhältnissen  (bei  einem  Gehalt 
von  0,05256  g  und  0,06363  g  Ammoniakstickstoff  in  50  ccm  Lösung)  durch  Zink- 
sulfatlösung gefällten  Ammoniakstickstoffs  als  eine  sehr  geringe,  ja  überhaupt 
innerhalb  der  Fehlergrenzen  der  Ammoniakbestimmung  liegende  bezeichnet 
werden,  so  ist  ein  Einfluss  des  Zinksulfates  auf  die  in  Fleischpräparaten  vor- 
handenen weit  geringeren  Mengen  Ammoniakstickstoff  wohl  als  ausgeschlossen 
zu  betrachten.    Nach  den  Analysen  von  J.  König  und  A.  Bömer1)  enthält  z.  B. 

die  Trockensubstanz  von 

Liebig's  Kemmerich's         Kemmerich's  CibiTs 

Fleischextrakt       Fleischextrakt  Pepton  Fleischextrakt 

Gesammt-Stickstoff  11,30%  11,30%  14,60%  8,60% 

Ammoniak-Stickstoff 

in  Procenten  des  5,06%  4,49%  2,88%  3,25% 

Gesammt-Stickstoffs.  . 

Mithin  würden  in  den  1  g  Trockensubstanz  enthaltenden  50  ccm  Lösung 
für  die  Zinksulfatfällung  vorhanden  sein 

Gesammt-Stickstoff  0,113  g        0,113  g        0,146  g        0,086  g 

Ammoniak-Stickstoff      0,0057  g      0,0051  g      0,0042  g      0,0028  g 

Diese  Mengen  betragen  also  nur  Vio— 7*>  der  Ammoniakstickstoffmengen, 
die  in  den  bei  den  obigen  Versuchen  angewandten  Lösungen  mit  0,25  g  Ammon- 
sulfat  und  0,30  g  Ammonphosphat  mit  Zinksulfat  behandelt  wurden.  Hiernach 
muss  es  als  völlig  ausgeschlossen  erscheinen,  dass  Ammoniakstick- 
stoff bei  der  Analyse  der  Fleischpräparate  in  den  Zinksulfatnieder- 
schlag übergeht.  In  der  That  hat  der  eine  von  uns,  wie  bereits  in  der  mehr- 
fach angeführten  vorläufigen  Mittheilung  hervorgehoben  wurde,  in  den  Zink- 
sulfatniederschlägen vorgenannter  Fleischpräparate  auch  niemals  wesentliche 
Mengen  Ammoniak  nachweisen  können,    (a.  a.  0.  S.  567.) 

Um  nun  noch  den  direkten  Beweis  zu  liefern,  dass  bei  einem  Zusatz  von 
Ammonsulfat  zu  einem  Fleischpräparate  dieses  bei  der  Fällung  mit  Zinksulfat 
nicht  mit  abgeschieden  wird,  haben  wir  zu  50  ccm  einer  Lösung,  welche  2  g 
Liebig's  Fleischpepton  enthielt,  0,1  g  Ammonsulfat  zugesetzt  und  diese  sowie  eine 
andere  gleiche  Lösung  ohne  Ammonsulfatzusatz  neben  einander  mit  Zinksulfat 
gesättigt  und  nach  dem  Abfiltriren  und  Auswaschen  mit  gesättigter  Zinksulfat- 
lösung den  Filterinhalt  nach  dem  Zusatz  von  Wasser  mit  Magnesia  destillirt. 
Die  Destillate  wurden  colorimetrisch   auf  Ammoniak  geprüft.    Wir  fanden  auf 


f)    Zeitschr.  anal.  Chem.  1895,  84,  548. 
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diese  Weise  in  dem  Destillate  der  Zinksulfatfftllung  aus  der  Lösung  ohne  Ammon- 
sulfatzusatz  1,5  mg  Ammoniak  und  aus  der  Lösung  mit  Ammonsulfatzusatz  1,4  mg 
Ammoniak,  während  ein  blinder  Versuch  0,15  mg  Ammoniak  ergab.  Die  geringen 
Mengen  des  beim  Destilliren  mit  Magnesia  gefundenen  Ammoniaks  rühren 
vielleicht  von  einer  schwachen  £iweisszersetzung  bei  der  Destillation  her,  jeden- 
falls geht  aber  auch  aus  diesen  Versuchen  hervor,  dass  eine  Mitfällung  der 
Ammonsalze  bei  der  Zinksulfatfällung  wohl  nicht  zu  befürchten  ist. 

b)  Amide  (Säureamide  und  Amidosäuren).  Da  auch  diese  Verbindun- 
gen bei  der  Hydratation  der  Eiweisskörper  entstehen,  also  auch  in  Fleisch- 
präparaten vorhanden  sein  können,  war  auch  der  Frage  näher  zu  treten,  wie 
sich   die  erwähnten  Verbindungen  gegen  gesättigte  Zinksulfatlösung  verhalten. 

0,2  Asparagin  entsprechend  0,03733  g  Stickstoff  wurden  in  je  50  cem 
Wasser  gelöst,  die  Lösung  wurde  mit  1  cem  verdünnter  Schwefelsäure  (1  -*-  4) 
versetzt  und  mit  Zinksulfat  gesättigt. 

Nach  8  Tagen  hatte  sich  ausgeschieden: 

Versuch  a  Versuch  b 

Stickstoff:         0,00040  g  0,00027  g 

entsprechend       1 ,07  %  0,78  % 

des  vorhandenen  Amidstickstoffs. 

Um  den  Einfluss  der  Zeit  bei  dieser  Fällung  zu  beobachten,  wurden  zwei- 
mal 0,2  g  Asparagin  (entsprechend  0,03733  g  Stickstoff)  in  derselben  Weise 
gelöst,  mit  Zinksulfat  gesättigt  und  nach  2  Tagen  filtrirt.  In  dieser  Zeit  hatte 
sich  ausgeschieden:  Verguch  a  Verguch  b 

Stickstoff:  0  0,00027  g 

entsprechend        0  0,78  % 

des  vorhandenen  Amidstickstoffs. 

Um  nun  zu  erfahren,  ob  hier  in  der  That  eine  geringe  Fällung  vorliegt, 
wurden  zwei  weitere  Versuche  unter  genau  denselben  Bedingungen  gemacht. 
In  den  nach  dem  Verbrennen  nach  Kjeldahl  und  Destilliren  mit  Natronlauge 
erhaltenen  Destillaten  wurde  das  Ammoniak  in  der  oben  angegebenen  Weise 
kolorimetrisch  bestimmt.  Es  entstand  in  den  beiden  Destillaten  dieselbe  gelbe 
Farbe  wie  bei  dem  gleichzeitig  angestellten  blinden  Versuche;  dieselbe  entsprach 
beim  Vergleich  mit  Ammoniaklösungen  von  bekanntem  Gehalt  0,0001  g  Ammoniak- 
stickstoff. Hiernach  wird  also  Asparagin  unter  den  angegebenen 
Mengenverhältnissen  durch  Sättigen  seiner  Lösungen  mit  Zinksulfat 
nicht  ausgefällt. 

Bei  der  Pankreasverdauung  der  Eiweisskörper  entstehen  auch  die  Amido- 
säuren  Leucin  und  Tyrosin.  Nach  den  Angaben  von  Neumeister1)  wird  das 
Tyrosin  durch  koncentrirte  Ammonsulfatlösung  ausgefällt.  Es  lagert  sich  in 
langen  Nadeln  der  überschüssigen  Salzmasse  auf.  Ebenso  wird  Leucin  nach 
Angaben  Neumeister's  zum  Theil  durch  Ammonsulfat  ausgesalzen.    Die  charak- 
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teristischen  kugelförmigen  Drusen  lassen  sich  nach  24  Stunden  mikroskopisch 
deutlich  erkennen. 

In  den  von  uns  angestellten  Versuchen  haben  wir  nicht  allein  qualitativ 
die  Angaben  von  Neumeister  bestätigt  gefunden,  sondern  auch  durch  quanti- 
tative Bestimmungen  den  Nachweis  geliefert,  dass  durch  die  Sättigung  ganz 
beträchtliche  Mengen  von  Leucin  und  Tyrosin  gefällt  werden. 

Zweimal  0,2  g  Tyrosin  (entsprechend  0,01546  g  Stickstoff)  wurden  in  je 
50  ccm  Wasser  unter  Zusatz  von  wenig  Schwefelsäure  gelöst  und  die  Lösung 
mit  Ammonsulfat  gesättigt.  Nach  einiger  Zeit  schieden  sich  Tyrosinkrystalle 
aus.  Nach  24  Stunden  wurde  der  Niederschlag  abtiitrirt,  in  Wasser  gelöst  und 
das  Ammonsulfat  mit  Barythydrat  vollständig  zersetzt.  Das  Filtrat  wurde  ein- 
gedampft und  nach  Kjeldahl  verbrannt.    Die  ausgeschiedene  Stickstoffmenge 

betrug  0,01139  g  0,01118  g 

entsprechend  73,69%  72,31% 

des  angewendeten  Tyrosin-Stickstoffs. 

Zweimal  0,2  g  Leucin  (entsprechend  0,02138  g  Stickstoff)  wurden  in  der- 
selben Weise  wie  beim  Tyrosin  in  50  ccm  Wasser  unter  Zusatz  von  etwas 
Schwefelsäure  gelöst  und  die  Lösung  mit  Ammonsulfat  gesättigt.  Nach  24  Stunden 
hatten  sich  Leucinkrystalle  in  grosser  Menge  ausgeschieden.  Der  abliltrirte 
Niederschlag  wurde  in  Wasser  gelöst  und  in  derselben  Weise  wie  beim  Tyrosin 
das  Ammonsulfat  mit  Barythydrat  zersetzt.  Das  Filtrat  wurde  eingedampft  und 
nach  Kjeldahl  verbrannt.    Die  Menge  des  ausgeschiedenen  Stickstoffs  betrug 

0,01085  g  0,01139  g 

entsprechend  50,75%  53,28% 

des  angewendeten  Leucin-Stickstoffs. 

Es  wurde  also  durch  das  Sättigen  mit  Ammonsulfat  unter  den  ange- 
gebenen Verhältnissen  vom  Leucin  über  die  Hälfte  und  vom  Tyrosin  nahezu 
3/4  der  vorhandenen  Menge  gefällt.  Es  fragt  sich  nun,  wie  verhalten  sich  Leu- 
cin und  Tyrosin  beim  Sättigen  ihrer  Lösungen  mit  Zinksulfat. 

In  ähnlicher  Weise  wurden  0,2  g  Tyrosin  und  0,2  g  Leucin  in  je  50  ccm 
Wasser  unter  Zusatz  von  je  1  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  4-  4)  gelöst;  die 
Lösungen  wurden  solange  mit  Zinksulfat  gesättigt  bis  sich  dasselbe  beim 
ruhigen  Stehen  über  Nacht  wieder  auszuscheiden  begann.  Nach  4  Tagen  wurde 
filtrirt  und  der  Stickstoff  im  Eückstande  nach  Kjeldahl  bestimmt.  Es  hatten 
sich  unter  diesen  Verhältnissen  abgeschieden 

Tyrosin  Leucin 

0,00237  g  0,00118  g 

entsprechend  15,35%  5,53% 

der  angewendeten  Substanz. 

Da  derartig  grosse  Mengen  von  Leucin  und  Tyrosin  in  Fleischpräparaten 
wohl  kaum  vorkommen  —  in  den  Fleischextrakten  fehlen  dieselben  nach  unseren 
früheren  Untersuchungen  vollständig  —  haben  wir  bei  einer  weiteren  Versuchs- 
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reihe  zweimal  je  0,1  g  Tyrosin  (mit  0,00773  g  Stickstoff)  und  0,1  g  Leucin  (mit 
0,01064  g  Stickstoff)  in  je  50  ccm  Wasser  und  1  cem  verdünnter  Schwefelsäure 
(1  4-  4)  gelöst  und  diese  Lösung  mit  Zinksuliat  gesättigt.  Ausgeschiedene  Kry- 
stalle  Hessen  sich  mit  freiem  Auge  nicht  wahrnehmen.  Nach  8  Tagen  wurde 
filtrirt  und  in  den  Niederschlägen  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl  bestimmt. 

In  den  Destillaten  der  Amnion iakdestillntion  wurde  das  vorhandene  Am- 
moniak in  derselben  Weise  wie  früher  kolorimetrisch  bestimmt  und  gleichzeitig 
ein  blinder  Versuch  ausgeführt.  Bei  letzterem  zeigte  das  Destillat  in  der  früher 
angegebenen  Weise  mit  Nessler's  Reagens  behandelt  eine  Gelbfärbung,  die 
nach  dem  Vergleich  mit  einer  verdünnten  Ammonsalzlösung  einem  Gehalte  von 
0,00025  g  Ammoniakstickstoff  in  100  ccm  entsprach. 

Die  Destillate  des  Versuches  mit  Tyrosin  ergaben  dieselbe  Gelbfärbung 
beim  Zusatz  von  Nessler'schem  Reagens,  wie  der  blinde  Versuch.  Es  wird 
also  das  Tyrosin  durch  Zinksulfat  bei  Gegenwart  von  nur  0,1  g  in 
50  ccm  Lösung  nicht  ausgesalzen. 

Die  Destillate  des  Leucins  dagegen  ergaben  eine  etwas  stärkere  Färbung, 
welche  beim  Vergleich  mit  Ammonsalzlösungen  von  bekanntem  Gehalt  0,0005  g 
Stickstoff,  und  nach  Abzug  des  Stickstoffs  des  blinden  Versuches  0,00025  g 
Stickstoff  entsprach.  Also  wird  durch  Zinksulfat  aus  0,1  g  Leucin  0,000625  g 
Stickstoff  ausgeschieden  oder  6,46%  des  angewendeten  Leucin-Stickstoffs. 

Da  Leucin  und  Tyrosin  nur  in  geringer  Menge  in  Fleischpräparaten  vor- 
kommen und  zwar  vorwiegend  nur  in  Pankreaspeptonen,  so  ist  diese  Fällung 
des  Leucins  und  Tyrosins  durch  Zinksulfat  bei  der  Analyse  nur  von  unter- 
geordneter Bedeutung  und  kann  daher  vernachlässigt  werden,  jedenfalls  aber 
ist  sie  weit  geringer  als  bei  der  Fällung  mit  Ammonsulfat. 

c)  Fleisch basen.  Die  im  Fleischsaft  vorherrschenden  Basen  sind  Kreatin 
bezw.  Kreatinin.  Die  übrigen  Basen  kommen  im  Fleischsaft  nur  in  geringerer 
Menge  vor.    Deshalb  nahmen  wir  zu  den  folgenden  Versuchen  nur  Kreatin. 

Zweimal  0,1  g  Kreatin  (mit  0,03206  g  Stickstoff)  wurden  in  50  ccm  Wasser 
gelöst,  mit  1  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  4-  4)  versetzt  und  darauf  wurde 
die  Lösung  mit  Zinksulfat  gesättigt.  Nach  8  Tagen  wurde  der  Niederschlag 
abfiltrirt  und  nach  Kjeldahl  verbrannt.  Der  Ammoniakstickstoff  des  Destil- 
lates wurde  auch  hier  in  derselben  Weise  wie  bei  den  vorigen  Versuchen  kolo- 
rimetrisch bestimmt.  Es  entstand  dieselbe  Färbung  wie  in  dem  gleichzeitig 
und  unter  denselben  Bedingungen  angestellten  blinden  Versuche.  Es  wird  also 
Kreatin  durch  Zinksulfat  nicht  ausgefällt.  Zwei  weitere  Versuche,  mit  je  0,1  g 
Kreatin  in  derselben  Weise  angestellt,  ergaben  dieselben  Resultate. 

Die  vorstehenden  Versuche  mit  Ammonsalzen,  Asparagin,  Leucin, 
Tyrosin  und  Kreatin  ergeben,  dass  diese  Körper  in  den  Verdünnungen, 
in  denen  sie  bei  der  Analyse  von  Fleischpräparaten,  bei  der  Fällung 
der  Albumosen  mit  Zinksulfat  vorkommen,  überhaupt  nicht  oder 
doch  nur  in  so  geringen  Mengen  (Leucin)  mitgefällt  werden,  dass 
diese  in  der  Praxis  vernachlässigt  werden  können. 
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III.  Werden  Fleiftchbaften  und  Peptone  im  Filtrat  der  Zinkaulfat- 
f&lliing  durch  Phosphorwolframsänre  ebenso  vollst&ndig  gefällt 

wie  in  der  w&garigen  LfSsuiig? 

Das  Filtrat  der  Zinksulfatfällung  wurde  mit  verdünnter  Schwefelsäure  und 
der  Lösung  des  phosphorwolframsauren  Natriums  versetzt.  Bei  geringem  Ge- 
halt an  Peptonen  etc.  genügen  50  ccm,  bei  grösserem  Gehalt  100  ccm  dieser 
Lösung.  Der  Zusatz  von  Säure  darf  nicht  zu  gering  bemessen  werden,  weil 
von  demselben  die  Fällung  wesentlich  abhängig  ist.  Wir  haben  bei  unseren 
Versuchen  die  Hälfte  des  Volumens  der  Lösung  des  phosphorwolframsauren 
Natriums  an  verdünnter  Schwefelsäure  (1  +  1)  zugegeben.  Ein  solcher  Säure- 
zusatz ist  auf  jeden  Fall  ausreichend.  Der  Niederschlag  wurde  dann  mit  ver- 
dünnter Schwefelsäure  (1  -+-  2)  ausgewaschen.  Die  Fällung  nimmt  man  am 
besten  bei  einer  Temperatur  von  60 — 65°  vor.  Es  ballt  sich  unter  diesen 
Verhältnissen  der  Niederschlag  besser  zusammen  und  die  Flüssigkeit  lässt  sich 
in  Folge  dessen  leichter  filtriren  als  bei  kalter  Fällung.  Auch  setzt  sich  bei 
heisser  Fällung  der  Niederschlag  nicht  so  fest  an  die  Wandung  und  lässt  sich 
derselbe  daher  leichter  aus  dem  Becherglase  entfernen. 

Ausser  Peptonen  und  Fleischbasen  wird  von  den  in  den  Fleischpräparaten  vor- 
kommenden Stickstoffverbindungen  auch  das  Ammoniak  durch  Phosphorwolfrara- 
säure  gefällt.  Durch  besondere  Versuche  haben  wir  zunächst  festzustellen  versucht, 
ob  das  Ammoniak  durch  phosphorwolframsaures  Natrium  vollständig  gefällt  wird. 

0,5  g  Ammonsulfat  (mit  0,10512  g  Stickstoff)  wurden  in  50  ccm  Wasser 
gelöst,  darauf  mit  50  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  +  1)  und  100  ccm  der 
Lösung  des  phosphorwolframsauren  Natriums1)  versetzt  und  der  abfiltrirte 
Niederschlag  in  Wasser  gelöst  und  mit  Magnesia  destillirt. 

Von  dem  angewendeten  Ammoniakstickstoff  waren  durch  phosphorwolfram- 
saures Natrium  gefällt: 

N«hU8««nd«  Mtf££Er  r8Ä"  Ah.  I.G—. 

Versuch      Versuch  Versach     Versueh  Versuch     Versuch  Versuch       Versach 

ab  ab  ab  ab 

Stickstoff  g      0,09363    0,09271        0,00829  0,00883       0,00258  0,00274       0,10450  0,10428 
also  vom  Gesammt- 
ßtickstoff%     89,06       88,19  7,88        8,39  2,45         2,60  99,39      99,18 

Bei  einem  anderen  Versuche  unter  denselben  Verhältnissen  waren  die 
durch  Phosphor  wolframsäure  gefällten  Ammoniakstickstoffmengen 

Nach  48  Standen  Nach  weiteren  24  Standen  Also  im  Gänsen 

Versuch  a        Versuch  b  Versach  a        Versuch  b  Versach  a       Versuch  b 

Stickstoff  g  0,10132       0,10182  0,00267        0,00269  0,10399        0,10451 

also  vom  Gesammt- 
stickstoff  %  96,47  96,86  2,53  2,55  99,00  99,41 


')  Die  Lösung  des  phosphorwolframsauren  Natriums  wurde  hergestellt  durch  Auflösen 
von  120  g  phosphorsaurem  Natrium  und  200  g  wolframsaurem  Natrium  in  Wasser  und  Auffüllen 
der  Lösung  auf  ein  Liter.  Die  allgemein  empfohlene  Ansäuerung  mit  Schwefelsäure  ist  bei  Auf- 
bewahrung nicht  rathsam,  weil  sich  bald  Wolframsäure  bezw.  Phosphorwolframsäure  in  grösseren 
Mengen  ausscheidet.     Wir  haben  die  Säure  erst  bei  der  jedesmaligen  Fällung  zugegeben. 
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Um  zu  sehen,  ob  die  Gegenwart  von  Zinksulfat  auf  die  Fällung  von  Am- 
moniak durch  phosphorwolframsaurcs  Natrium  von  Einfluss  ist,  wurden  0,5  g 
Ajiimuusulfat  in  -derselben  ^Weise  gelöst  und  unter  Zusatz  von  70  g  Zinksulfat 
in  derselben  Weise  mit  pho6phorwolframsaurem  Natrium  gefällt. 

Nach  drei  Tagen  hatte  sich  ausgeschieden: 

Versuch  a  Versuch  b 

Stickstoff  0,10382  g  0,10423  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  98,76%  99,15% 

Nach  diesen  Versuchen  kann  man  das  Ammoniak  als  annähernd  vollständig 
durch  phosphorwolframsaures  Natrium  fällbar  betrachten.  Bei  der  Analyse  der 
Stickstoflfverbindungen  in  den  Fleischpräparaten  wird  also  das  Ammoniak  mit  den 
Peptonen  und  Fleischbasen  zusammen  gefällt.  Um  das  Ammoniak  für  sich  zu  be- 
stimmen, destillirt  man  einen  aliquoten  Theil  der  ursprünglichen  wässerigen  Lö- 
sung des  Fleischpräparates  mit  Magnesia.  Die  so  gefundene  Stickstoffmenge  ist 
von  dem  Stickstoff  des  Pbosphorwolframsäureniederschlages  in  Abzug  zu  bringen. 

Die  Fleischbasen  werden  ebenfalls  durch  Phosphorwolframsäure  gefällt. 
Wie  oben  schon  angegeben,  ist  Kreatin  bezw.  Kreatinin  die  vorherrschende 
Base  im  Fleischextrakt.  J.  König  und  A.  Bömer  sprechen  (a.  a.  0.  S.  555)  die 
Vermuthnng  aus,  dass  Kreatin  in  verdünnten  Lösungen  erst  nach  Behandeln  mit 
Säuren,  also  nach  Ueberführung  in  Kreatinin,  durch  Phosphorwolframsäure  ge- 
fällt wird.  Es  wurden  daher  zur  Prüfung  der  Fällung  von  Kreatin  und  Krea- 
tinin mit  Phosphorwolframsäure  folgende  Parallel  versuche  angestellt: 


0,2590  g  Kreatin  (mit  0,0730  g  Stickstoff) 
wurden  in  20  ccm  Wasser  gelöst,  dazu  10  ccm 
verdünnte  Schwefelsäure  (1  4-  4)  gegeben  und 
10  Minuten  gekocht,  dann  20  ccm  phosphor- 
wolframsaure  Natriumlösung  zugegeben. 


0,1337  g  Kreatinin  (mit 
0,04972g  Stickstoff)  wurden  eben- 
so wie  das  Kreatin  gelöst  und  ge- 
fällt, aber  die  Lösung  wurde  vor 
der  Fällung  nicht  gekocht. 


Nach  12  Stunden  hatte  sich  ausgeschieden: 


Kreatinin 
0,03237  g 

66,14%. 


Kreatin. 

Stickstoff  0,0347  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  47,54  % 
Nach  Zusatz  von  weiteren  20  ccm  der  Lösung  von  phosphorwolframsaurem  Na- 
trium und  10  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (14-4),  entstand  beim  "Kreatin  eine 
stärkere  Fällung  als  beim  Kreatinin.   Nach  48  Stunden  hatte  sich  abgeschieden: 

Stickstoff  0,0347  g        '  0,01067  g 

also  vom  Gesammtstickstoff   47,54%         I  21,46%. 

Nach    weiterem   Zusatz    von   10  ccm  der  Lösung  von   phosphorwolframsaurem 
Natrium  und  48  stündigem  Stehen  hatte  sich  abgeschieden : 


0,00480  g_ 
9»o5  jQ, 


Stickstoff  0,00249  g 

also  vom  Gesammtstickstoff     3,41  % 

Es  waren  also  noch  4V8tägigem  Stehen  gefällt  im  Ganzen 

98,49%         |  96,25% 

des  Gesammtstickstoffes. 
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0,15  g  Kreatin,  enthaltend 
0,0423  g  Stickstoff,  wurden  in 
derselben  Weise  gelöst  und  ge- 
fällt, jedoch  unter  Zusatz  von 
70  g  Zinksulfat. 


Versuch  a 

Versuch  b 

0,03691  g 

0,03987  g 

93,64  % 

94,25  % 

0  00214  g 

0,00233  g 

5,06  <>/0 

5,51  Vo 

gefällt: 

0,04175  g 

0,04220  g 

»8,70% 

»9,76% 

Eine  weitere  Versuchsreihe  wurde  mit  Kreatin  angestellt,  um  den  Ein- 
fluss  des  Zinksulfats  bei  der  Fällung  mit  phosphorwolframsaurem  Natrium  zu 
beobachten. 

0,15  g  Kreatin,  enthaltend  0,0423  g  Stick- 
stoff, wurden  in  der  Kälte  in  20ccm  Wasser 
gelöst,  mit  25  cem  verdünnter  Schwefelsäure 
(1  -+-  1)  und  50  cem  phosphorwolframsaurer 
Natriumlösung  versetzt. 

Nach  48  Stunden  hatte  sich  abgeschieden: 

Versuch  a       Versuch  b 
Stickstoff  0,03691  g       0,03691  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  93,64  %         93,64  % 

Nach  weiteren  48  Stunden  waren  gefällt: 

Stickstoff  0,00181  g       0,00214  g 

also  vom  Gesammtstickstoff    4,28  %  5,06  % 

Es  waren  also  im  Ganzen  nach  4  Tagen  gefällt: 

Stickstoff  0,04142  g       0,04175  g 

also  vom  Gesammtstickstoff  97,92  %        98,70  % 

Nach  diesen  Versuchen  wird  das  Kreatin  auch  ohne  vorhergegangenes 
Kochen  mit  Säuren  durch  Phosphorwolframsäure  ebenso  vollständig  gefällt,  wie 
nach  vorherigem  Kochen.  Ob  die  Schwefelsäure  schon  in  der  Kälte  eine  Ueber- 
führung  in  Kreatinin  bewirkt,  oder  ob  Kreatin  als  solches  schon  durch  Phos- 
phorwolframsäure ebenso  vollständig  gefällt  wird,  wollen  wir  vorläufig  dahin- 
gestellt sein  lassen.  Ferner  geht  aus  den  Versuchen  hervor,  dass  die  Gegen- 
wart grosser  Zinksulfatmengen  auf  die  Fällung  von  Kreatin  ohne  Einfluss  ist. 

Weiterhin  ist  zu  prüfen,  wie  sich  Amide  (Säureainide  und  Amidosäuren) 
beim  Fällen  einer  zinksulfathaltigen  Lösung  mit  Phosphorwolframsäure  ver- 
halten. 

0,2  g  Asparagin  mit  0,03733  g  Stickstoff 
wurden  in  20  cem  Wasser  gelöst,  mit  50  cem 
verdünnter  Schwefelsäure  (1  -+- 1)  und  100  cem 
phosphorwolframsaurer  Natriumlösung  ver- 
setzt. 

Nach  8  Tagen  hatte  sich  ausgeschieden: 

Versuch  a       Versuch  b 
Stickstoff  0,00218  g       0,00245  g 

also  vom  Gesammtstickstoff    5,83  %  6,56  % 

Dieselben  Versuche  mit  und  ohne  Zusatz  von  Zinksulfat  wurden  wieder- 
holt, aber  statt  nach  8  Tagen  wurde  nach  2  Tagen  abfiltrirt. 

Es  hatte  sich  ausgeschieden: 
Stickstoff  0,00184  g       0,00184  g     I  0,00462  g  0,00447  g 


0,2  g  Asparagin  mit  0,03733  g 
Stickstoff  wurden  in  derselben 
Weise  gelöst  und  gefällt,  jedoch 
nach  Zusatz  von  70  g  Zink- 
sulfat. 


Versuch  a 
0,00517  g 

13,84% 


Versuch  b 

0,00490  g 

13,39  % 


also  vom  Gesammtstickstoff    4,92 °0 


4,92  % 


1  J,dl     i'q 


11,97  •/. 
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Vom  Asparagin  wird  also  beim  Fällen  seiner  Lösung  mit  phosphorwolfram- 
saurein  Natrium  unter  den  angegebenen  Verhältnissen  bei  Gegenwart  grösserer 
Zinksulfatmengen  wesentlich  mehr  gefällt,  als  wenn  die  Lösung  kein  Zinksulfat 
enthält. 

Von  wesentlicherer  Bedeutung  für  die  Untersuchung  der  Fleischpräparate 
ist  das  Verhalten  von  Leucin  und  Ty rosin  beim  Fällen  ihrer  zinksulfathaltigen 
Lösungen  mit  Phosphorwolframsäure.  Deshalb  wurden  bei  zwei  Versuchen  0,1  g 
Tyrosin  mit  0,00773  g  Stickstoff  in  20  cem  Wasser  gelöst,  mit  25  cem  ver- 
dünnter Schwefelsäure  (1  -f- 1)  und  50  cem  phosphorwolframsaurer  Natriumlösung 
versetzt. 

In  zwei  weiteren  Versuchen  wurde  je  0,1  g  Tyrosin  in  derselben  Weise 
gelöst  und  gefällt,  jedoch  unter  Zusatz  von  70  g  Zinksulfat. 

Die  entstandenen  Niederschläge  wurden  nach  8  Tagen  abfiltrirt  und  ver- 
brannt. Die  Destillate  wurden  auf  je  250  cem  aufgefüllt  und  je  100  cem  hiervon 
kolorimetrisch  auf  Ammoniakstickstoff  geprüft.  Es  entstand  eine  gelbrothe  Farbe, 
sowohl  bei  den  Fällungen  mit  als  ohne  Zinksulfat  in  gleicher  Stärke.  Ebenso 
trat  ein  Farbenton  derselben  Stärke  bei  dem  gleichzeitig  unter  denselben  Be- 
dingungen angestellten  blinden  Versuch  ein.  Beim  Vergleichen  dieser  Farben- 
töne mit  Ammoniaklösungen  von  bestimmtem  Gehalt  entsprachen  sie  0,00018  g 
Stickstoff  in  100  cem.  N 

Tyrosin  wird  also  durch  Phosphorwolframsäure  bei  Gegenwart 
grosser  Mengen  Zinksulfat  ebensowenig  gefällt  wie  bei  Abwesen- 
heit von  Zinksulfat. 

Abweichend  vom  Tyrosin  verhält  sich  in  dieser  Beziehung  Leucin.  Bei 
zwei  Versuchen  wurden  0,1  g  Leucin  mit  0,0978  g  Stickstoff  in  20  cem  Wasser 
gelöst,  mit  25  cem  verdünnter  Schwefelsäure  (1  •+■  1)  und  50  cem  phosphor- 
wolframsaurer Natriumlösung  versetzt.  Die  nach  8  Tagen  entstandenen  Nieder- 
schläge wurden  abfiltrirt  und  nach  Kjeldahl  verbrannt.  Die  Destillate  wurden 
auf  250  cem  aufgefüllt  und  in  je  100  cem  hiervon  das  Ammoniak  kolorimetrisch 
ermittelt.  Es  entstand  ein  gelbrother  Farbenton,  welcher  auch  in  derselben 
Stärke  bei  dem  gleichzeitig  angestellten  blinden  Versuch  auftrat  und  beim 
Vergleichen  mit  Ammoniaklösungen  von  bekanntem  Gehalt  0,00018  g  Stick- 
stoff in  100  cem  entsprach. 

Hiernach  wird  Leucin  durch  Phosphorwolframsäure  nicht  gefällt. 

In  derselben  Weise  wie  vorher  wurden  in  zwei  Versuchen  0,1  g  Leucin 
mit  0,00978  g  Stickstoff  gelöst  und  gefällt,  jedoch  unter  Zusatz  von  70  g  Zink- 
sulfat. Die  Niederschläge  wurden  nach  8  Tagen  abfiltrirt  und  nach  Kjeldahl 
verbrannt.  In  den  Destillaten  wurde  in  der  obigen  Weise  das  Ammoniak 
kolorimetrisch  bestimmt.  Es  entstand  in  diesem  Falle  bei  der  Fällung  mit 
Zinksulfat  ein  dunklerer  Farbenton,  als  bei  den  beiden  Fällungen  ohne  Zink- 
sulfatzusatz, welcher  beim  Vergleichen  mit  Ammoniaklösungen  von  bekanntem 
Gehalt  0,00038  g  Stickstoff  entsprach  und  nach  Abzug  des  Stickstoffgehaltes  des 
blinden  Versuches  (0,00018  g  Stickstoff)  0,00020  g  Stickstoff  für  100  cem  betrug. 


122  K.  Baumann  u.  A.  Bömer,  Fällung  tte^Alhumosen.       [£{ff^^ 

Demnach  sind  aus  0,1  g  Leucin  durch  Phosphorwolframsäure  bei  Gegen- 
wart grosser  Zinksulfatmengen  0,00050  g  Stickstoff  =  5,11%  des  angewendeten 
Leucin-Stickstoff8  gefällt.  Da  aber  Leucin  in  den  Fleischpräparaten  nur  in  ge- 
ringen Mengen  vorkommt  bezw.  in  den  Fleischextrakten  überhaupt  fehlt,  so 
kommt  für  gewöhnlich  bei  der  Analyse  der  Fleischpräparate  diese  Mehrfällung 
kaum  in  Betracht.  Da  nun  aber  durch  Phosphorwolframsäure  bei  Gegen- 
wart grosser  Zinksulfatmengen  immerhin  etwas  Leucin  gefällt  wird,  bei  Ab- 
wesenheit von  Zinksulfat  dagegen  nicht,  so  kann  man  auch  von  vornherein 
annehmen,  dass  die  Summe  aus  dem  Stickstoff  des  Zinksulfatniederschlages 
und  dem  Stickstoff  des  Phosphorwolframsäureniederschlages  aus  dem  Filtrate 
des  ersteren  um  ein  Geringes  grösser  ist,  als  die  durch  Phosphorwolfram- 
säure aus  der  ursprünglichen  wässerigen  Lösung  gefällte  Stickstofftnenge.  Diese 
Mehrfällung  beobachtet  man  auch  bei  Gegenwart  von  Zinksulfat  bei  der 
Untersuchung  von  Fleiscbpräparaten.  Da  andererseits  die  Peptone  bekanntlich 
durch  Phosphorwolframsäure  nicht  vollständig  ausgefällt  werden,  so  könnte 
diese  Mehrfällung  des  Stickstoffs  auch  herrühren  von  einer  vollständigeren 
Fällung  der  Peptone  durch  dieses  Reagens  bei  Anwesenheit  einer  genügenden 
Menge  Zinksulfat. 

Reine  nicht  hydratisirte  Eiweisskörper  werden  durch  Phosphorwolfram- 
säure  vollständig  ausgefällt. 

Bei  zwei  Versuchen  wurden  0,5  g  Eier-Albumin  mit  0,0579  g  Stickstoff  in 
20  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  Schwefelsäure  und  phosphorwolframsaurem  Na- 
trium in  üblicher  Menge  versetzt. 

Die  nach  2  Tagen  vorhandenen  Niederschläge  ergaben: 

Stickstoff  0,05778  g  0,05775  g 

also  vom  Gesammtstickstoff         99,79%  99,75% 

Je  weiter  aber  die  Hydratation  vorgeschritten  ist,  um  so  weniger  vollständig 
ist  die  Fällung  der  Eiweisskörper  durch  Phosphorwolframsäure. 

Die  folgenden  Versuche  mögen  den  Einfluss  des  Zinksulfates  auf  die 
Fällungen  der  Peptone  mit  Phosphorwolframsäure  bei  verschiedenen  Eiweiss- 
präparaten  klarlegen. 

Eine  Eier-Albuminlösung,  welche  mit  0,2%iger  Kalihydratlösung  bei 
einem  Druck  von  3  Atmosphären  behandelt  worden  war,  enthielt  in  50  ccm 
0,1020  g  Stickstoff. 

Also  vom  Oe- 
In  50  ccm  dieser  Lösung  wurden  durch  Sättigung  mit  Zinksulfut  sammtitickttoff 

gefallt 0,07359  g  72,14% 

Im   Filtrate  der  Zinksulfatfällung  wurden  durch  Phosphorwolfram- 

säure  gefällt 0,01683  g  16,50%  _ 

Also  durch  Zinksulfat  und  Phosphorwolframsäure  im  Ganzen  .     .       0,09042  g  88,64% 

In  50  ccm    der  ursprünglichen  Losungen   wurde  durch   Phosphor- 
wolframsaure  gelallt 0,08682  g  85,11% 

Desgl.  nach  Zusatz  von  30  g  Zinksulfat 0,08870  g  «7,00% 

Ih^gl.  nach  Zusatz  von  70  g  Zinksulfat 0,09030  g  88,60% 
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Die  hier  durch  Zinksulfat  bedingte  Mehrfällung  beträgt  0,0036  g  Stick- 
stoff =  0,0225  g  Pepton,  wenn  die  gesammte  Mehrfällung  durch  Pepton  ver- 
ursacht ist. 

Das  Volumen  der  Filtrate  der  Phosphorwolframsäurefällung  aus  der  ur- 
sprünglichen Lösung,  d.  h.  ohne  Zinksulfatzusatz,  wurde  durch  Waschwasser  auf 
annähernd  250  ccin  vermehrt.  In  dieser  würden  sich  die  0,0225  g  Pepton  in 
einer  ungefähren  Verdünnung  von  1:11000  befinden. 

Nach  Neumeister1)  ist  die  Biuret-Keaktion  noch  erkennbar  in  einer  Ver- 
dünnung 1:10000,  nach  Hoffmeister3)  sogar  in  einer  Verdünnung  1:12000. 
Um  nun  das  Volumen  dieser  Filtrate  nicht  noch  zu  vermehren,  wurde  zur  Aus- 
führung der  Biuret-Reaktion  nicht  eine  koncentrirte  Lauge,  sondern  festes  Kali- 
hydrat zugegeben.  In  dieser  Verdünnung  1:11000  trat  nur  eine  zweifelhafte 
Biuret-Reaktion  ein.  Wurde  ein  Theil  der  Lösung  dagegen  auf  die  Hälfte  des 
Volumens  eingedampft,  so  trat  eine  schwache,  aber  deutlich  erkennbare  Biuret- 
Reaktion  ein.  Geschah  die  Fällung  bei  Anwesenheit  einer  genügenden  Menge 
Zinksulfat,  so  blieb  die  Biuretreaktion  in  dem  ursprünglichen  wie  in  dem  auf 
die  Hälfte  des  Volumens  eingeengten  Filtrate  aus. 

Da  nun  nach  den  früheren  Versuchen  von  den  Amiden  z.  B.  Asparagin 
nicht  die  gesammte  Amidstickstoffmenge,  sondern  nur  etwa  13 — 15%  derselben, 
durch  Phosphorwolframsäure  bei  Gegenwart  grosser  Zinksulfatmengen  gefällt 
werden,  in  der  vorliegenden  durch  Alkali  unter  Druck  hergestellten  Albuminat- 
lösung  aber,  wie  eine  Bestimmung  des  Amidstickstoffes  in  dem  Präparat  ergab, 
nur  im  Ganzen  3,88%  des  Stickstoffs  in  Form  von  Säureamiden  vorhanden 
waren,  die  aber  nur  z.  Th.  (etwa  13—15%)  gefällt  werden,  so  ist  mit  ziemlicher 
Bestimmtheit  anzunehmen,  dass  die  Mehrfällung  von  3,5%  des  Gesammtstick- 
stoffes  bei  der  Phosphorwolframsäurefällung  bei  Gegenwart  von  viel  Zinksulfat 
jedenfalls  zum  grössten  Theile  aus  Peptonen  besteht. 

In  ähnlicher  Weise  wie  bei  obiger  Albuminatlösung  wurde  auch  noch  bei 
drei  anderen  künstlich  hergestellten  Eiweisslösungen  der  Einfluss  der  Gegen- 
wart grosser  Zinksulfatmengen  auf  die  Fällung  durch  Phosphorwolframsäure 
beobachtet. 

1.  Eine  Albuminlösung,  hergestellt  mit  0,2°/0iger  Salzsäure  bei  einem 
Druck  von  drei  Atmosphären,  enthielt  in  50  ccm  0,09354  g  Stickstoff.  Davon 
wurden  gefällt:  .. 

c.i  i    .  «  AIs0  vom  Ge- 

Stickstoff fc       .  ..  .    .   ~ 

sammtstickstoff 

a)  Durch  Zink»ulfat 0,03156  p  33,73% 

)>)  Im   Filtrat  der  Zinksulfat fallung  ciuivli  Pliosphonvolframsatire  .       0,01540  g  16,46% 

Also  durch  a  4-  li  im  Ganzen 0,04696  g     "       5Öjl9%  ~~ 

i-)  Durch  Phosphorwolframsaure  allein 0,04398  g  47,01% 

<I)  Desgl.  nach  Zusatz  von  30  g  Zinksulfat 0,04531g  48,13% 

«*     Desgl.  nach  Zusatz  von  70  g  Zinksulfat 0,04647  g  49,67% 

»)  Zeitschr.  Biol.  26,  326. 

2)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1880,  4,  257. 
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o  U«.  Nähr.- «.  Gennusnuttel. 

2.  Eine  Albuminlösung,  welche  mit  Pepsin  hydratisirt  war,  enthielt  in 
50  ccm  0,08756  g  Stickstoff.    Davon  wurden  gefällt:  „  .  ,     _         Also  vom  Ge- 

a)  Durch  Zinksulfat 0,04397  g  50,21  % 

1»)  Im  Filtrat  der  Zinksultatfällung  durch  Phosphorwolframsäure.       0,02937  g  33,54% 

Also  durch  Zinksulfat  und  Phosphorwolframsäure  zusammen   .     .       0,07334  g  83,75% 

c)  Durch  Phosphonvolframsäure  allein 0,07012  g  80,08% 

d)  Desgl.  nach  Zusatz  von  30  g  Zinksulfat 0,07182  g  82,02% 

c)  Desgl.  nach  Zusatz  von  70  g  Zinksulfat 0,07344  g  83,87% 

3.  Eine  Albuminlösung,  welche  mit  Pankreatin  behandelt  war,  enthielt 
in  50  ccm  0,10673  g  Stickstoff.     Davon  wurde  gefällt: 

a)  Durch  Zinksulfat 0,00339  g  3,17% 

1))  Im  Filtrat  der  Zinksulfattal  hing  durch  Phosphorwolframsäure.       0,04956g  46,43% 

Also  durch  Zinksulfat  und  Phosphonvolframsäure  zusammen   .     .       0,05295  g  49,60% 

c)  Durch  Phosphonvolframsäuro  allein 0,04769  g  44,68% 

d)  Desgl.  nach  Zusatz  von  30  g  Zinksulfat 0,04972  g  46,69% 

e)  Desgl.  nacli  Zusatz  von  70  g  Zinksulfat 0,05185  g  48,67  % 

Sowohl  die  mit  Säure  unter  Druck  hergestellte  Eiweisslösung  wie  die  mit 
Pepsin-  und  Pankreatin  hergestellten  vorstehenden  Eiweisslösungen  zeigten  im 
Filtrat  des  Phosphor  wolframsäuren  iederschlages  deutliche  Biuretreaktion ,  die, 
auch  wenn  die  Fällung  bei  Anwesenheit  einer  genügenden  Menge  Zinksulfat 
vorgenommen  wurde,  nicht  wesentlich  schwächer  wurde.  Dies  hat  wohl  darin 
seinen  Grund,  dass  hier  ein  so  grosser  Theil  der  Peptone  durch  Phosphor- 
wolframsäure ungefüllt  bleibt,  und  dass,  wenn  auch  durch  Zinksulfat  eine  geringe 
MehrfUUung  erzielt  wird,  dies  die  Stärke  der  Biuretreaktion  nicht  beeinträchtigt. 
Auch  in  diesen  Lösungen  bedingen  neben  geringer  Amidmenge  jedenfalls  die 
Peptone  vorwiegend  die  Mehrfällung  bei  Gegenwart  hinreichender  Zinksulfat- 
mengen. In  der  mit  Säure  unter  Druck  hergestellten  Lösung  waren  4,95%  des 
Gesammtstickstoffs  als  Säureamide  vorhanden.  Da  diese  aber,  wie  oben  bei 
Leucin  gezeigt  wurde,  nur  zum  geringeren  Theil  ausgefällt  werden,  so  müssen 
an  der  Mehrfällung  von  3%  des  Stickstoffes  neben  den  Amiden  zum  grösseren 
Theil  jedenfalls  die  Peptone  betheiligt  sein. 

Aehnlich  dürften  die  Verhältnisse  bei  den  durch  Pepsin-  und  Pankreatin- 
verdaungen  hergestellten  Lösungen  liegen. 

Beim  Stehen  der  Filtrate  des  Phosphorwolframsäurenicderschlages  schieden 
sich  schon  nach  einigen  Stunden  kleine  Krystalle  aus,  die  bei  längerem  Stehen 
noch  erheblich  zunahmen.  Mit  diesen  Krystallen  werden  auch  Peptone  gefällt. 
Stellt  man  sowohl  mit  dem  Niederschlag  als  auch  mit  dem  Filtrate  die  Biuret- 
reaktion an,  so  findet  man,  dass,  je  länger  diese  Lösungen  stehen,  um  so  mehr 
Peptone  abgeschieden  werden.  Die  Stärke  der  Biuretreaktion  des  Filtrates  nimmt 
in  demselben  Maasse  ab,  als  die  Biuretreaktion  des  Niederschlages  zunimmt. 

Die  Hauptresultate,  welche  die  vorliegenden  Versuche  über  die  Verwend- 
barkeit des  Zinksulfats  zur  Fällung  der  Albumosen  geliefert  haben,  lassen  sich 
kurz  wie  folgt  zusammenfassen: 
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1.  Die  Albumosen  werden  bei  einem  Schwefelsäurezusatz  von  1  ccm  ver- 
dünnter Schwefelsäure  (1  +  4)  auf  50  ccm  der  zu  fallenden  Lösung  durch  Zink- 
sulfat ebenso  vollständig  ausgefällt,  wie  durch  Ammonsulfat. 

2.  Andere  Stickst  off  Verbindungen,  wie  Ammonsalze,  Tyrosin  und  Kreatin 
gehen  bei  den  angegebenen  Verhältnissen  bei  den  in  Fleischpräparaten  vor- 
kommenden Mengen  nicht  in  den  Zinksulfatniederschlag  über.  Vom  Leucin 
gehen  nur  so  geringe  Mengen  in  den  Niederschlag  über,  dass  sie  bei  den  ver- 
hältnissmässig  kleinen  Mengen,  in  denen  Leucin  in  den  Fleischpräparaten  vor- 
kommt, für  die  Praxis  nicht  ins  Gewicht  fallen.  Andererseits  haben  dagegen 
unsere  Versuche  gezeigt,  dass  durch  Ammonsulfat  Leucin  und  Tyrosin  in  grosser 
Menge  ausgeschieden  werden.  • 

3.  Im  Filtrate  der  Zinksulfatfällung  werden  die  Fleischbasen  ebenso  voll- 
ständig, die  Peptone  dagegen  noch  vollständiger  gefällt  als  durch  Phosphor- 
wolframsäure in  der  wässrigen  Lösung. 

4.  Bereits  in  der  öfters  erwähnten  vorläufigen  Mittheilung  über  den  vor- 
liegenden Gegenstand  wurde  auf  die  Vorzüge  hingewiesen,  welche  dadurch 
geboten  werden,  dass  man  im  Filtrate  der  Albumosenfällung  direkt  mit  Phos- 
phorwolframsäure fällen  kann,  wodurch  namentlich  auch  die  Fehler,  welche 
durch  den  verschiedenen  Stickstoffgehalt  von  Eiweiss-  und  Leimalbumosen  be- 
dingt sind,  vermieden  werden.  ' 

5.  Ammoniak  und  Kreatin  werden  aus  ihren  Lösungen  durch  phosphor- 
wolframsaures  Natrium  nahezu  quantitativ  abgeschieden. 

Auf  Grund  der  vorliegenden  Versuche  schlagen  wir  vor,  in  Zukunft  bei 
der  Fällung  der  Albumosen  und  Peptone  bezw.  Fleischbasen  in  Fleischexrtrakten 
und  Handelspeptonen  wie  folgt  zu  verfahren: 

Die  von  unlöslichem  und  gerinnbarem  Eiweiss  befreite  Lösung,  die  in 
50  ccm  etwa  1  g  Trockensubstanz  enthält,  wird  nach  Zugabe  von  1  ccm  ver- 
dünnter Schwefelsäure  (14- 4)  mit  Zinksulfat  gesättigt,  indem  man  anfangs 
grössere,  später  von  Zeit  zu  Zeit  kleine  Mengen  feinst  gepulverten  Zinksulfates 
hinzufügt,  häufig  umrührt  und  hiermit  so  lange  fortfährt,  bis  sich  bei  längcrem 
Stehen  der  Lösung  (etwa  über  Nacht)  wieder  Zinksulfat  in  Krystallen  abscheidet. 
Der  abfiltrirte,  mit  gesättigter  (vor  der  Sättigung  schwach  angesäuerter)  Zink- 
sulfatlösung ausgewaschene  Niederschlag  wird  nach  Kjeldahl  verbrannt.  Mit- 
unter setzen  sich  Theile  des  Zinksulfatniederschlages  so  fest  an  die  Glas- 
wandung, dass  sie  sich  nur  schwierig  entfernen  lassen.  In  diesem  Falle  kann 
man  nach  dem  vollständigen  Auswaschen  das  Becherglas  mit  der  zum  Ver- 
brennen nötliigen  Schwefelsäuremenge  und  nachher  mit  wenig  Wasser  nach- 
spülen. 

Im  Filtrate  werden  Peptone,  Fleisch basen  und  Ammoniak  durch  Phos- 
phorwolframsäure gefällt.  Bei  geringem  Gehalt  der  Lösung  an  Peptonen  und 
Fleischbasen  genügen  50  ccm  der  Lösung  des  phosphorwolframsauren  Natriums, 
bei  grösserem  Gehalt  sind  100  ccm  der  Lösung  nothwendig.  Die  Fällung  mit 
phosphorwolfranisaurem  Natrium  erfolgt  am  besten  in  der  Weise,  dass  man  die 
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Lösung  des  phosphorwolframsauren  Natriums  zunächst  mit  dem  halben  Volumen 
verdünnter  Schwefelsäure  (1  ■+■  1)  versetzt  und  die  Fällung  mit  diesem  Reagens 
bei  massiger  Wärme  (60  bis  65°)  vornimmt.  Den  Niederschlag  lässt  man  an- 
fangs einige  Zeit  bei  dieser  Temperatur  und  dann  24  Stunden  in  der  Kälte 
(vor  Zutritt  von  Ammoniakdämpfen  geschützt)  stehen. 

Nach  dem  Abfiltriren  durch  ein  hinreichend  grosses  Papierfilter  von  be- 
kanntem Stickstoffgehalt,  oder  ein  Asbestfilter  mit  Saugpumpe1)  wird  der 
Niederschlag  mit  verdünnter  Schwefelsäure  (1  -+-  2)  ausgewaschen  und  nach 
Kjeldahl  verbrannt. 

Das  Ammoniak  wird  in  einem  aliquoten  Theil  der  wässerigen  Lösung 
durch  Destillation  mit  Magnesia  bestimmt  und  vom  Stickstoff  des  Phosphor- 
wolframsäureniederschlages in  Abzug  gebracht.  Noch  besser  ist  es  jedoch, 
dass  man  den  Ammoniakstickstoff  in  einer  zweiten  Phosphorwolframsäurefällung 
durch  Destillation  mit  Magnesia  bestimmt  und  die  ßo  gefundene  Stickstoffmenge 
vom  Gesammtstickstoffgehalte  der  Phosphorwolframsäureniederschlages  abzieht. 
Die  Differenz  giebt  die  Menge  des  vorhandenen  Pepton-  und  Fleischbasenstick- 
stoffes mit  unter  Umständen  geringen  Mengen  Amidstickstoff  (Leucin). 

Bezüglich  der  Art  der  Berechnung  der  durch  Phosphorwolframsäure  ge- 
fällten Stickstoffsubstanzen,  sowie  die  Prüfung,  ob  Fleischbasen  oder  Peptone 
oder  beide  vorhanden  sind,  verweise  ich  auf  die  „Vereinbarungen  für  das 
Deutsche  Reich"  Heft  I,  S.  48,  über  die  Art  der  Ausführung  der  Biuretreaktion 
im  Filtrate  der  Zinksulfatfällung  auch  auf  die  schon  öfters  angeführte  vorläufige 
Mittheilung  (a.  a.  0.  S.  564.) 
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A.  Oglialoro  und  O.  Forte:    Ueber  die  toxikologische  Ausmittelung  des 
Arsens   nach   dem   Verfahren   von  Selmi.   —  Ann.  di  Chim.  e  di  Farmacoh 
1897,  26,  366. 
Die  Verfasser  machen  darauf  aufmerksam,  dass  bei  Ausführung  des  Sei  mischen 
Verfahrens  —  Zerstörung  der  organischen  Substanz   mit  Salpetersäure  und  Schwefel- 
säure und  Ahdestilliren  des  Arsens  unter  Zusatz  von  Chlornatrium  als  Arsentrichlorid  — 
Schlauchverbindungen  und  Stopfen  aus  rothem  Gummi  nicht  verwendet  werden  dürfen, 
da  hierbei  sowohl  Arsen  wie  Antimon,   die  in  dem  Gummi  stets   enthalten   sind,   ins 
Destillat   gelangen   und   daher   leicht   zu   verhängnissvollen  Irrthümern  Anlass  geben 
können.  C.  Mai. 

O.  Venturoli:    Der   Nachweis   der   Nitroprusside  in  Vergiftungsfällen.  — 
Boll.  chimico  farmaceutico  1897,  114. 
Nach   den  Versuchen   des   Verf.   wirken   schon  12  mg   Nitroprussidnatrium   bei 
subkutaner  Injektion  tödtlich;  das  Gift  verräth  sich  durch  Blausäuregeruch.    Er  stellte 


J)  Vergl.  diese  Zeitschr.  S.  9. 
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fest,  dass  die  Nitroprusside  im  thierischen  Körper  in  Nitrite  und  Sulfoeyanate  zersetzt 
werden,  wahrscheinlich  in  Folge  der  alkalischen  Reaktion  des  Blutes  und  der  Ein- 
wirkung schwefelhaltiger  Eingeweidesäfte. 

In  dem  Harn  eines  Versuchshundes,  dem  Nitroprussidnatrium  gegeben  wurde, 
konnte  kein  Nitroprussid,  wohl  aber  Nitrit  (mit  Gries sichern  Reagens)  sowie  Sulfo- 
cyanat  nachgewiesen  werden.  Verf.  hatte  vorher  dargethan,  dass  normaler  Harn 
niemals  Nitrite  und  Sulfoeyanate  enthält.  Er  stellte  ferner  fest,  dass  die  Nitro- 
prusside bei  Gegenwart  schwacher  Säuren  Eiweiss  fällen  und  dies  dabei  gleich- 
zeitig vor  Zersetzung  schützen.  Es  genügen  2  g  Nitroprussidnatrium,  um  die  Fäul- 
niss  von  1  kg  Eiweisssubstanz  völlig  zu  verhindern.  Hierbei  verliert  es  aber  das 
Vermögen,  in  Nitrit  und  Sulfocyanat  überzugehen,  da  in  Folge  seiner  fäulniss- 
widrigen Eigenschaften  die  Entstehung  von  Ammonsulfid  aus  den  Eiweisssubstanzen, 
das  als  Ursache  der  Zersetzung  der  Nitroprusside  angenommen  werden  muss,  ver- 
hindert wird. 

Verf.  empfiehlt  daher,  die  auf  Nitroprusside  zu  untersuchenden  Massen  mit 
Ammoniumsulfid  zu  behandeln,  wodurch  das  noch  unzersetzt  vorhandene  Nitro- 
prussid in  Nitrit  und  Sulfocyanat -übergeführt  wird,  dann  zum  Sieden  zu  erhitzen 
und  zu  filtriren.  Das  Filtrat  wird  unter  Zusatz  von  etwas  Aetzkali  zur  Trockene 
verdampft  und  dem  Rückstande  mit  siedendem,  absolutem  Alkohol'  Nitrit  und  Sulfo- 
cyanat entzogen,  die  dann  durch  ihre  gewöhnlichen  Erkennungsmittel  leicht  nachzu- 
weisen sind.  C.  Mai 

E.  Bourquelot  und  J.  Bougault:  Ueber  einige  neue  Reaktionen  der  Blau- 
säure und  deren  Einfluss  auf  die  oxydirenden  Eigenschaften  des 
Kupfersulfates.  —  Journ.  de  Pharm,  et  de  Chim.  1897,  [6]  6,  120. 
Sehr  verdünnte  Kupfersulfatlösungen,  die  mit  einer  Spur  Cyanwasserstoff  ver- 
setzt sind,  geben  bekanntlich  mit  Guayaktinktur  eine  tiefblaue  Färbung.  Die  Verf. 
wiesen  nach,  dass  auch  mit  Guayakol,  Kreosol,  a-Naphtol  und  Veratrylamin  charak- 
teristische Färbungen  entstehen,  da  sie  sich  Oxydationsmitteln  gegenüber  ähnlich  ver- 
balten, wie  die  in  der  Guayaktinktur  enthaltene  Guayakon säure.  So  färbt  sich  ver- 
dünnte Kupfersulfatlösung,  die  etwa  1  Milliontel  Cyanwasserstoff  enthält,  mit  Guayakol 
granatroth,  mit  a-Naphtol  blau  und  mit  Veratrylamin  violett.  Diese  Oxyd ationserschei- 
uungen  werden  durch  den  Sauerstoff  des  Kupfersulfates  veranlasst,  während  dem  Cyan- 
wasserstoff dabei  anscheinend  die  Rolle  des  Sauerstoffüberträgers  zukommt.  Giebt  man 
nämlich  eines  der  erwähnten  Reagentien  zu  Kupfersulfatlösung,  die  nicht  mit  Blau- 
säure versetzt  ist,  so  tritt  die  Farbenreaktion  nur  bei  einer  gewissen  Koncentration 
der  Lösung  ein,  während  sie  bei  starker  Verdünnung  gänzlich  verschwindet;  sie  tritt 
aber  sofort  wieder  auf,  wenn  eine  Spur  Cyanwasserstoff  zugefügt  wird.  Die  Em- 
pfindlichkeit der  Reaktion  wird  ausserdem  durch  Temperaturerhöhung  wesentlich  ge- 
steigert Eine  mit  Guayaktinktur  versetzte  Kupfersulfatlösung  1:10000,  die  in  der 
Kälte  farblos  ist,  färbt  sich  beim  Erwärmen  auf  40°  tief  blau;  bei  80°  ist  die  Färbung 
noch  in  einer  Lösung  1 :  500  000  sichtbar.  Sogar  in  destillirtem  Wasser  lassen  sich  mit 
Hilfe  dieser  Reaktion  manchmal  Spuren  von  Kupfer  erkennen. 

Die  Verf.  sind  der  Ansicht,  dass  das  Kupfer,  das  sich  in  geringen  Mengen  sehr 
verbreitet  in  thierischen  Organismen  findet,  hier  ebenfalls  oxydirende  Wirkungen  aus- 
übt. So  wird  z.  B.  das  kupferhaltige  Blut  einiger  Cephalopoden,  das  blau  gefärbt  ist, 
so  lange  es  Sauerstoff  enthält,  nach  dem  Tode  farblos.  G.  Mai. 
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S.  Vreven:    Zur  Unterscheidung  von  Atropin  und  Hyoscyamin.    —  Ann.  de 
Pharm.  1897,  8,  323. 

Verf.  benutzt  das  verschiedene  Aussehen  des  mit  Marme's  Reagens  erhaltenen 
kristallinischen  Niederschlages  unter  dem  Mikroskop  zur  Unterscheidung  dieser  Al- 
kaloide.  Das  Reagens  wird  hergestellt  durch  Auflösen  von  5  g  Jodkalium  und  2,5  g 
Jodkadmium  in  50  ccin  Wasser.  Auf  einem  Objektträger  bringt  man  einen  Tropfen  der 
mit  Schwefelsäure  angesäuerten  wässerigen  Alkaloidlösung  oder  eine  Spur  der  Base 
in  Substanz,  die  man  durch  Zusatz  eines  Tropfens  angesäuerten  Wassers  in  Lösung: 
bringt,  mit  einer  geringen  Menge  des  Reagenses  zusammen  und  rührt  so  lange  mit 
einem  Glasstäbchen  um,  bis  die  Anfangs  milchig  getrübte  Flüssigkeit  klar  geworden 
ist.  Unter  dem  Mikroskop  zeigen  sich  dann  gut  ausgebildete  Krystalle,  die  charak- 
teristische Verschiedenheiten  besitzen,  je  nachdem  sie  von  Atropin  oder  Hyoscyamin. 
herrühren.  Liegt  ein  Gemisch  beider  Alkaloide  vor,  so  ist  die  Unterscheidung  sehr 
erschwert;  im  Allgemeinen  sind  dann  die  mit  Hyoscyamin  erhaltenen  Krystalle  den  aus 
Atropin  erhaltenen  aufgewachsen. 

Zur  Erkennung  der  beiden  Alkaloide  im  Harn  verfuhr  Verf.  so,  dass  er  300  ccin 
Harn,  dem  0,01  Atropinsulfat  zugesetzt  war,  nach  achttägigem  Stehen  mit  Ammoniak 
alkalisch  machte  und  mit  Chloroform  ausschüttelte.  Das  abgetrennte  Chloroform  wurde 
mit  angesäuertem  Wasser  ausgeschüttelt,  dieses  wieder  ammoniakalisch  gemacht, 
wiederum  mit  Chloroform  ausgeschüttelt,  der  Chloroformauszug  mit  Wasser  gewaschen 
und  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene  verdampft  Das  zurückbleibende  Atropin  gab 
sehr  deutlich  die  obige  Mikroreaktion.  Der  Versuch  gelang  auch  in  gleicher  Weise 
mit  Hyoscyamin.  ('.  Mai. 

C  C  Keller:  Eine  Reaktion  auf  Digi tonin.  —  Ber.  deutsch,  pharm.  Ges.  1897,470. 
Man  löst  5-10  mg  Digitonin  im  Reagensrohr  in  5  cem  Salzsäure  vom  spec.  Ge- 
wicht 1,19  und  erhitzt  5  Minuten  lang  im  kochenden  Wasserbade.  Die  Lösung  färbt 
sich  erst  gelb,  roth,  dann  tief  granatroth  und  schliesslich  tritt  ein  Stich  ins  Blaue  ein. 
Nach  dem  Erkalten  und  Zugabe  von  20  cem  Wasser  nimmt  die  Lösung  eine  blaue  Farbe 
mit  rother  Fluorescenz  an,  die  bald  verblasst,  während  die  Flüssigkeit  durch  aus- 
geschiedene Flöckchen  getrübt  wird.  Die  Reaktion  ist  charakteristisch  für  Digitonin 
und  wird  weder  mit  Digitalin,  Digitale!*!),  Digitoxin  noch  Digitin  erhalten.       ('.  Mai. 

E.  Sehaer:  Nachweis  von  Blut.  —  Vortrag  in  der  Sektion  Pharmacie  und 
Pharmakologie  der  Naturforscherversammlung  in  Braunschweig.  1897. 
Diese  Art  des  Blutnachweises  verfolgt  besonders  den  Zweck,  beim  Vorkommen 
der  Teich  tn  an  n'schen  Hämatinkrystalle  als  Kontrole  zu  dienen;  sie  beruht  darauf, 
dass  Blutfarbstoff  und  Harze  von  Chloralhydrat  gelöst  werden  und  dass  ferner  be- 
stimmte sauerstoffhaltige  Körper  ihren  Sauerstoff'  nur  bei  Gegenwart  von  Ozonträgern, 
wie  z.  B.  Wasserstoffsuperoxyd  an  Guayakharz  abgeben  und  dabei  die  bekannte 
Blaufärbung  erzeugen.  Man  verfahrt  in  der  Weise,  dass  ein  kleines  Stück  des  auf 
Blut  zu  prüfenden  Objektes  in  einem  Porzellanschälchen  mit  einem  Tropfen  Essigsäure 
befeuchtet  wird;  darauf  werden  einige  Tropfen  Chloralhydrat-Guayakharzlösung  zu- 
gefügt und  mit  einem  Glasstäbchen  so  lange  umgerührt,  bis  der  Blutfarbstoff  völlig 
in  Lösung  gegangen  i.st.  Die  klare  Lösung  bringt  man  dann  in  ein  Reagensglas  und 
überschichtet  sie  mit  Wasserstoffsuperoxyd,  wobei  an  der  Berührungszone  die  Blau- 
färbung auftritt.  C.  Mai. 
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Fleisch,  Fleischwaaren  und  Fleischpräparate. 

Karl  Mays:   Ueber  unkoagulirbare  Eiweisskörper  der  Muskeln.  —  Zeitschr. 
Biol.  1897.  [N.  F.]  1«,  267—297. 

Kemmerich  hatte  im  Fleischextrakt,  sowohl  im  Liebig'schen  als  auch  im  Kem- 
mer  ich 'sehen,  erhebliche  Mengen  Albumosen  und  Pepton  neben  Leim  gefunden.  Verf. 
unterzieht  die  von  Kemmerich  angewandten  Reaktionen  und  Trennungs verfahren 
der  einzelnen  Eiweisskörper  einer  Kritik  und  findet,  dass  sie  zu  einem  einwandsfreien 
Ergebnisse  nicht  führen  können.  Mays  salzte  die  Lösung  von  Kcmmerich'schem 
Fleisch  ex  trakt  mit  Ammoniumsulfat  aus,  zuerst  in  der  Kälte,  dann  in  der  Hitze.  Es 
entstand  ein  reichlicher  Niederschlag-,  das  Filtrat  gab  keine  Spur  einer  Biuretreaktion, 
auch  nicht  nach  dem  Entfärben  mit  Thierkohle 1).  Der  durch  Ammoniumsulfat  aussalz- 
bare Theil  bildete  nach  dem  Eindampfen  eine  trockene  Masse,  welche  die  Albumosen- 
Reaktion  gab.  Der  nicht  aussalzbare  Theil  war  eine  schwer  trocknende,  hygroskopische 
Masse,  in  der  keine  Spur  Pepton  oder  andere  eiweissartige  Stoffe  nachweisbar  waren. 
Für  die  Zusammensetzung  des  Fleischextraktes  wurden  folgende  Werthe  ermittelt: 


in  Wasser  unlöslich  1,1  % 
Wasser  ....  24,02  - 
Salze 21,28- 


durch  Ammoniumsulfat  fällbar  und  dann  in  Wasser: 

a)  unlöslich 0,4  % 

ß)  löslich 8,24  - 

durch  Ammoniumsulfat  nicht  fällbar    47,11  - 

M.  Siegfried  hatte  im  Fleischextrakte  eine  nukleYnartige  Substanz,  die  Phosphor- 
fleischsäure, gefunden,  aus  der  durch  Barytwasser  bei  50°  ein  peptonartiger  Körper, 
die  Fleischsäure,  abgespalten  wird,  die  Siegfried  für  identisch  mit  dem  Antipepton 
hält.  Die  Eisen  Verbindung  der  Phosphorsäure  belegte  Siegfried  mit  dem  Namen 
Carniferrin;  das  darin  enthaltene  Eisen  soll  nicht  direkt  nachweisbar  sein.  Diese  An- 
gaben fand  Verf.  grösstenteils  nicht  bestätigt.  Die  Fleischsäure  wird  durch  Ammonium- 
sulfat  vollständig  ausgesalzen;  sie  ist  daher  eine  Albumose,  und  zwar  steht  sie  der 
Deutcroalbumose  am  nächsten.  Das  Eisen  des  Carniferrins  ist  durch  Ferrocyankalium 
direkt  nachweisbar.  Durch  die  Untersuchungen  Siegfried's  wurde,  im  Gegensatze  zu 
den  früheren  Anschauungen,  zuerst  die  Gegenwart  eines  nicht  koagulirbaren,  nukleYn- 
artigen  Eiweissstoffes  (der  Phosphorfleischsäure)  in  den  Muskeln  festgestellt.  Verf.  fand 
sowohl  im  Rindfleisch  als  auch  im  Kaninchenfleisch  einen  nicht  koagulirbaren  Eiweissstoff, 
der  in  seinen  Eigenschaften  an  Kühne 's  Acroalbumose  erinnerte.         A'.  WindUch. 

Otto  Franke:    Eine  Methode,  Fleisch  von  Fett  zu  befreien.  —  Zeitschr.  Biol. 
1897,  [N.  F.]  17,  549—554. 

Durch  C.  Dormeyer  (Pflüger's  Arch.  1895,  61,  341;  1896,  05,  81;  Vierteljschr. 
1895,  10,  321;  1896,  11,  469)  wurde  festgestellt,  dass  auch  durch  sehr  langes  Extrahiren 
von  gepulvertem  Fleisch  mit  Aether  das  Fett  nicht  vollständig  ausgezogen  wird. 
Franke  erreicht  dies  nun  dadurch,  dass  er  das  Fleisch  zunächst  mit  Alkohol  und  dann 
erst  mit  Aether  behandelt.  20  g  Fleisch  werden  möglichst  klein  gewiegt  und  mit 
100  cem  96%igem  Alkohol  übergössen.  Nach  24 stündigem  Stehen  und  öfterem  Um- 
schütteln wird  der  Alkohol  mit  einem  Heber  abgehoben  und  die  Behandlung  mit  ab- 
solutem Alkohol  noch  zweimal  in  gleicherweise  wiederholt.   Hierauf  behandelt  man 

l)  Vergl.  hierzu  die  Anmerkung  auf  S.  108  dieser  Zeitschrift.     B. 
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das  Fleisch  zweimal  mit  gleich  viel  Aether  in  derselben  Weise.  Der  Fleischrückstand 
wird  auf  dem  Wasserbade  vom  Aether  befreit,  gepulvert  und  24  Stunden  im  Soxhlet- 
schen  Extraktionsapparat  extrahirt.  Sämmtliche  Extraktion.*- flüssigk ei ten  werden  ver- 
einigt, bei  niedriger  Temperatur  eingedampft  und  der  Rückstand  im  Vakuum  bei 
100°  getrocknet.  Der  Trockenrückstand  wird  mit  wasserfreiem  Aether  oder  besser 
mit  Petroleumäther  (unter  60°  siedend)  aufgenommen,  die  Lösung  filtrirt,  abgedampft 
und  der  Rückstand  gewogen.  Man  erhält  auf  diese  Weise  über  10%  mehr  Fett  als 
durch  gewöhnliche  Extraktion  mit  Aether.  In  dem  extrahirten  Fleisch  sind  nur  noch 
sehr  kleine  Mengen  Fett  enthalten,  wie  durch  einen  Verdauungs versuch  nach  Dor- 
meyer  festgestellt  wurde.  K.  Windisch. 

Erwin  Volt:  Ein  Beitrag  zur  Methode  der  Fettbestimmung.  (Nach  Versuchen 
von  Otto  Krummacher.)  —  Zeitschr.  Biol.  1897,  [N.  F.]  17,  555—582. 
C.  Dormeyer  (vergl.  das  vorhergehende  Referat)  und  N.  Schulz  (Pflüger'ft 
Archiv  1896,  66, 145)  hatten  gefunden,  dass  durch  Extrahiren  des  Fleisches  mit  Aether 
selbst  bei  langer  Dauer  der  Extraktion  nicht  alles  Fett  erhalten  werde;  sie  empfehlen  statt 
dessen,  das  Fleisch  mit  Pepsin  und  Salzsäure  zu  verdauen  und  das  blossgelegte  Fett 
zu  extrahiren.  Voit  hat  bei  seinen  Ernährungsversuchen  das  Fett  des  Fleisches  stets 
durch  direktes  Extrahiren  mit  Aether  bestimmt  und  beabsichtigt  in  der  vorliegenden 
Abhandlung  zu  beweisen,  dass  dieses  Verfahren  zu  annähernd  richtigen  Ergebnissen 
führt,  wenn  es  in  geeigneter  Weise  ausgeführt  wird.  Verf.  verrührt  100  g  gut  zer- 
kleinertes Fleisch  mit  so  viel  Alkohol,  bis  die  Masse  krümelig  wird,  und  trocknet  dann 
die  Masse  unter  mehrmaligem  Vertheilen  auf  dem  Wasserbade  bei  niedriger  Tempe- 
ratur (Wassertemperatur  unter  80°);  meist  genügen  15  Stunden.  Die  Substanz  -wird 
dann  lose  bedeckt  einige  Stunden  stehen  gelassen,  gut  gepulvert  und  durch  ein  Draht- 
sieb (0,4  mm  Maschenweite)  gesiebt.  Zur  Wasserbestimmung  werden  1  bis  2  g  des 
vorgetrockneten  Pulvers  zuerst  12  Stunden  bei  70°  und  dann  bei  100°  bis  zur  Gewichts- 
konstanz getrocknet.  Zur  Fettbestimmung  werden  etwa  4  g  des  trockenen  Pulvers 
12  Stunden  bei  70°  getrocknet  und  dann  mit  Aether  im  Soxhlet'schen  Extraktions- 
apparat 24  Stunden  extrahirt.  Das  gewonnene  Rohfett  wird  mit  Petroleumäther 
(Sdp.  30— 40n)  aufgenommen,  die  Lösung  filtrirt,  verdampft  und  das  Fett  gewogen. 
Es  wurde  das  Fett  im  Muskelfleisch  von  Schaf  und  Rind  und  in  den  gesammten  Weich- 
theilen  der  Gans  nach  dem  beschriebenen  Verfahren  bestimmt  und  dabei  die  Extrak- 
tionsdauer zwischen  24  und  60  Stunden  variirt.  Das  extrahirte  Fleisch  wurde  dann 
noch  in  ähnlicher  Weise,  wie  es  von  Dormeyer  angegeben  wurde,  durch  einen  Ver- 
dauungsversuch auf  zurückgebliebenes  Fett  geprüft. 


100  g  Tro< 
Rohfett  di 

24  Stunden 

ckensubstanz  enthalten  im  Mittel 

jrch  Extraktion  mit  Aether  nach 

i 
30  Standen  !  48  Stunden     G0  Stunden 

Ans  dem  extrahir- 
ten Fleisch  wurde 
durch  Verdauung 
abgeschieden  Fett 
(auf  100  g  Trocken- 
substanz) 

Gesamiut- 
Rohfett 

* 

* 

* 

g 

* 

« 

Gfinsefleisch  a     .     .     . 

29,54 

— 

— 

— 

1,70 

31,  IG 

h    .     .     . 

— 

■ 

29,66 

29,70 

0,81 

30,51 

Schaffleisch  a      .     .     . 

21,68 

_ 

_ 

1,02 

22,70 

h      .     .     . 

— 

21,28 

21,29 

,           0,66 

21,95 

Rindfleisch  a  .     .     .     . 

9,50 

— 

0,59 

10,09 

!•.... 

-  - 

9,66 

9,71 

0,67 

I 

10,3* 
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Hiernach  ist  längeres  Extrahiren  als  während  24  Stunden  zwecklos;  die  nach 
dieser  Extraktionszeit  gefundenen  Fettwerthe  sind  für  Ernährungsversuche  hinreichend 
genau.  Der  Aetherextrakt  wird  bei  weiteren  Extraktionen  immer  unreiner;  auch  das 
ans  dem  extrahirten  Fleischpulver  nach  Dormeyer  durch  Verdauung  gewonnene 
Fett  ist  sehr  unrein.  K.  Windisch. 

Butter,  Speisefette  und  Oele. 

V.  Storch:  Untersuchungen  über  einige  häufig  bei  der  Butter  vorkom- 
mende Konsistenzfehler,  über  die  Ursachen  ihrer  Entstehung  sowie 
über  den  Bau  der  Milchfettkügelchen.  —  36.  Beretning  fra  den  Kgl.Veterinär- 
og  Landbohöjskoles  Laboratorium  for  landökonomiske  Forsög.  KjÖbenhavn.  1897. 
A.  Bang.    135  S.    Mit  2  photograph.  Tafeln. 

Die  in  dem  Berichte  besprochenen  Butteruntersuchungen  knüpfen  sich  an  die 
Butterausstellungen  des  dänischen  landwirtschaftlichen  Versuchslaboratoriums  und 
haben  den  Zweck,  Klarheit  über  solche  Konsistenzfehler  der  Butter  zu  schaffen,  deren 
wahre  Natur  man  noch  nicht  kennt.  Die  ausführlichen  bedeutungsvollen  Unter- 
suchungen des  Verfassers  zerfallen  in  vier  Hauptabschnitte: 

L  Vergleichende  Untersuchungen  über  den  mikroskopischen  Bau 
von  Butterproben  mit  und  ohne  gewisse  Konsistenzfehler. 

Um  den  mikroskopischen  Bau  der  Butter  zu  untersuchen,  bedarf  man  wenigstens 
einer  300  fachen  lin.  Vergrösserung;  aber  auch  dann  muss  die  Butterschicht  sehr  dünn 
sein,  am  besten  unter  0,01  mm.  Man  wird  dann  eine  zahllose  Menge  runder  Kügelchen 
mit  scharfem  Umriss,  aber  von  sehr  verschiedener  Grösse  beobachten.  Diese  räumlich 
getrennten  Kügelchen  sind  nicht  Fettkügelchen  aus  der  Milch,  sondern  Flüssigkeits- 
tröpfchen in  der  aus  Fett  bestehenden  Grundmasse.  Dies  wird  bestätigt  durch 
Färbungsversuche  mit  Fuchsin,  womit  die  Kügelchen  gefärbt  werden;  sie  enthalten 
also  Eiweisskörper;  anderseits  wird  durch  Osmiumsäure  die  aus  Fett  bestehende  Grund- 
masse schwarz  gefärbt,  während  die  Flüssigkeitströpfchen  als  leuchtende  Kügelchen 
scharf  hervortreten,  wenn  man  Zeiss'  achromatisches  Objektiv  D  mit  achromatischem 
Kondensor  anwendet  und  die  centralen  Strahlen  (durch  eine  sternförmige  Blende)  ab- 
blendet —  sogenannte  „ Dunkelf eldbeleuchtung". 

Diese  mikroskopisch  kleinen  Flüssigkeitströpfchen,  welche  der  Butter  ein  von 
ausgeschmolzenem  Butterfette  verschiedenes  Aussehen  geben,  enthalten  diejenigen 
Stoffe,  welche  der  frischen  Butter  ihren  eigen thümlichen  Geruch  und  Geschmack  ver- 
leihen. Die  Zahl  und  Grösse  derselben  steht  in  genauer  Beziehung  zu  gewissen  Ver- 
schiedenheiten in  der  Konsistenz  der  Butter.  Um  die  Fettkügelchen  in  der  Butter 
zu  sehen,  gebraucht  man  am  besten  Zeiss'  Apochromat-Objektiv  mit  homogener 
Immersion  und  n Dunkelf eldbcleuchtung".  Bei  starker  Vergrösserung  in  polarisirtem 
Licht  mit  gekreuzten  NicoTschen  Prismen  werden  die  Flüssigkeitströpfchen  dunkel, 
während  die  Fettkügelchen  sehr  deutlich  hervortreten.  Einige  derselben  sind  durch- 
sichtig, aber  mit  einem  breiten  schwarzen  Kreuze  bedeckt. 

Butter  von  süssem  Rahm  hat  sehr  oft  eine  festere  Konsistenz  als  diejenige  von 
saurem  Rahm  und  schon  1874  fand  der  Verf.,  dass  Süssrahmbutter  wenigstens  dreimal 
so  viele  Flüssigkeitströpfcheri  als  Sauerrahmbutter  enthält.  Da  nun  die  Süssrahmbutter 
im  Durchschnitt  13,4  °/0  Wasser  enthielt,  die  Sauerrahmbutter  15,3%?  so  mussten  in  der 
ersteren  Butter  die  Flüssigkeitströpfchen  relativ  kleiner  sein  als  in  der  letzteren.    Die 
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Schmelzpunkte  der  Fette   schwankten   innerhalb   derselben  Grenzen,   einerlei  ob  die 
Butter  aus  süssem  oder  saurem  Rahm  bereitet  war. 

Bei  dem  Konsistenzfehler,  der  in  der  Abscheidung  von  viel  Lake  bei  der  Auf- 
bewahrung der  Butter  besteht,  zeigte  es  sich,  dass  solche  Butter  nicht  einen  absolut 
grösseren  Wassergehalt  hatte,  sondern  nur  mehr  Wasser,  als  sie  im  Stande  war  festzu- 
halten. Unter  dem  Mikroskope  dagegen  zeigte  sich  eine  sehr  grosse  Verschiedenheit, 
indem  die  lakegebende  Butter  verhältnissmässig  wenige,  aber  grössere  Flüssigkeits- 
tröpfchen enthielt  als  die  nicht  lakegebende  von  demselben  Wassergehalt.  Die  Butter- 
proben von  16  verschiedenen  Ausstellungen  Hessen  sich  nach  ihren  Konsistenz  Ver- 
schiedenheiten in  drei  Hauptgruppen  ordnen:  I.  Butter  von  „klarer"  Konsistenz, 
II.  Butter  von  rdicker"  Konsistenz,   III.  Butter  von  „fleckiger"  Konsistenz. 


Gruppe 


Beschaffenheit  der  Butter 


Wasser         Von  100  Proben 
%  gaben  Lake 


g  Lake 

pro  50  kg 

Butter 


I. 


II. 


TIT. 


i 


„ Feinste  Butter- 
Fehlerfreie  Butter 

«Dicke  Butter- 
Butter  mit  sonstigen  Konsistenz- 
fehlem 

«Fleckige  Butter" 
Butter  mit  Farben  fehlem 


14,58 

14,37 

15,14 

14,80 

14,97 

14,49 


8» 

30 

IS 

22 

67 

60 


80 
65 

10 

30 

800 

135 


In  der  ersten  Gruppe  wird  die  beste  Butter  gefunden;  die  „sonstigen  Konsistenz- 
fehler"  in  der  zweiten  Gruppe  sind  „grützigea,  „zu  weiche**  Butter  u.  dgl. 

Aus  der  Tabelle  ergiebt  sich  eine  grosse  Verschiedenheit  unter  den  Gruppen  in 
Bezug  auf  die  Anzahl  der  lakegebenden  Proben  und  die  Menge  der  abgelaufenen 
Lake.  Bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  zeigte  sich,  dass  die  „dicke"  Butter 
immer  eine  weit  grössere  Anzahl,  namentlich  von  sehr  kleinen  Flüssigkeits- 
tröpfchen als  die  „klare"  Butter,  letztere  dagegen  verhältnissmässig  viele  grosse 
Flüssigkeit  st  röpf eben  enthielt.  Bei  der  „fleckigen"  Butter  hatten  die  opaken,  weissen 
Partien  unter  dem  Mikroskope  eine  Struktur  wie  die  „dicke",  die  „klaren"  Partien 
dagegen  eine  gleiche  wie  die  „klare"  Butter.  Die  „fleckige"  Butter  ist  daher  ein 
Gemisch  von  „klarer"  und  „dicker"  Butter. 

Die  Bestimmung  der  Tropfenanzahl  der  verschiedenen  Tropfengrössen  in  1  cmni 
Butter  ergab  (bei  ÖOOfacher  Vergrösserung,  die  Dicke  der  Butterschicht,  durch  Zeiss' 
Deckglasmessapparat  bestimmt,  betrug  bei  dem  Zählen  der  vier  ersten  Klassen  cn. 
0,03  mm,  bei  der  V.  Klasse  ca.  0,006  mm)  im  Mittel : 


Konsistenz  der  Butter 


I. 


Kugeldurehmesser  in  mm 
II.  III.  IV. 


V. 


!  0,0396 -0,0862)  0,025-0,039  |  0,018-0,023 


.. Dicke"  Butter 
«Klare-   Butter 

-Fleek  ige- Butter 


Klare  Tlieile 
Weisse  Fleeken 


56 

95 

138 

55 


274 
510 
371 
229 


I 


0,01129-0,0)515   kleiner  als  0,01 


656 
1010 

979 
574 


3420 
4341 
4498 
4262 


12  600000 
3  552000 
2  832  500 

10  950  000 
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Hieraus  berechnet  Verf.  unter  Berücksichtigung  des  spec.  Gew.  des  Butterserums, 
dass  von  der  wässerigen  Flüssigkeit  der  Butter  bei  der  „dicken"  Butter  und  in  den 
weissen  Flecken  der  „fleckigen" :  90  %  als  sehr  kleine  und  5  %  als  sehr  grosse  Tröpfchen ; 
bei  „klarer44  Butter  und  in  den  klaren  Theilen  der  „fleckigen"  bezw.  81,5%  und  12% 
vorhanden  sind. 

Die  Erklärung  dafür,  dass  die  „klare"  Butter  und  noch  mehr  die  „fleckige"  mehr 
Lake  als  die  „dicke"  Butter  abgiebt,  sucht  nun  der  Verf.  gerade  darin,  dass  die  ersten 
zwei  Sorten  verhältnissmässig  viele  grosse  Flüssigkeitströpfchen  enthielten.  Um  nun 
die  Ursache  hiervon  zu  finden,  nahm  der  Verf.  eine: 

IL  Chemische  Untersuchung  des  Milchserums  in  der  Butter  („Butter- 
serums*)  vor.  Schon  1874  fand  Verf.,  dass  während  des  Butterns  die  Fettkügelchen 
der  Milch  zu  grösseren  Klumpen  zusammenkleben  und  dass  zwischen  diesen  zusammen- 
klebenden Fettkügelchen  eine  eigenthümlich  dickflüssige  Flüssigkeit  eingeschlossen  war, 
die  Verf.  als  ein  Bindemittel  auffasste.  Ferner  fand  er,  dass  das  Butterserum  bedeutend 
reicher  an  Eiweissstoffen,  aber  viel  ärmer  an  Milchzucker  war,  als  das  entsprechende 
Rahmserum  und  auch  das  Buttermilchserum  und  weiter,  dass  das  Serum  der  Sauer- 
rahmbutter  mehr  Eiweissstoffe  als  das  der  entsprechenden  Süssrahmbutter  enthielt,. 
wenn  die  Butterungstemperatur  unter  30°  lag. 

Durch  Analysen  sowohl  von  Butter-  wie  Rahmserum  desselben  Ursprungs  wurde 
ein  ziemlich  konstanter  „Serumsunterschied"  in  der  Zusammensetzung  von  Rahm-  und 
Butterserum  gefunden;  durchschnittlich  bestand  der  „Serumunterschied u  bei  Süss- 
rahmbutter aus  6,5  %  Eiweissstoff,  1  %  Asche  und  92,5  %  Wasser,  bei  Sauerrahmbutter 
aus  7,5  %  Eiweissstoff,  1  %  Asche  und  91,5  %  Wasser.  Sowohl  Butter-  wie  Rahmserum 
lassen  sich  hiernach  als  aus  zwei  Bestandtheilen:  Buttermilchserum  und  einem  sehr 
wasserhaltigen  Eiweissstoff  (vom  Verf.  „Casel'nhydrat"  genannt)  zusammengesetzt  be- 
trachten. Wahrscheinlich  war  nun  dieser  hypothetische  Stoff  (der  „  Serum  unterschied a) 
an  die  Milchkügelchen  gebunden  und  mit  diesem  in  den  Rahm  hinübergegangen.  Bei 
dem  Buttern  kommt  er  in  die  Butter  und  muss  deshalb  in  derselben  wiedergefunden 
werden.  Verf.  nahm  darum  eine  Untersuchung  der  Eiweissstoffe  der  Butter  vor.  Die 
beim  Schmelzen  der  Butter  sich  oben  sammelnde  Fettschicht  wurde  grösstentheils  de- 
kantirt  und  der  Rest  des  Fettes  durch  wiederholtes  vorsichtiges  Schütteln  mit  Aether 
(oder  Benzin)  entfernt. 

Das  so  erhaltene  Butterserum  wurde  mit  dem  l'/a  fachen  seines  Volumens  starken 
Alkohols  gemischt.  Die  Eiweissstoffe  wurden  dann  grösstentheils  (über  90%)  gefallt, 
auf  dem  Filter  mit  60%igem  Alkohol  ausgewaschen,  mit  starkem  Alkohol  entwässert 
und  mit  Aether  ausgezogen.  Bei  Zimmertemperatur  getrocknet  wurde  so  ein  staub- 
feines, weisses  Pulver  ei  halten.  Enthält  die  Butter  Kochsalz,  so  wird  dasselbe  vor 
der  Behandlung  mit  Alkohol  aus  dem  abflltrirten  Niederschlage  durch  Auswaschen  mit 
Wasser  entfernt.  Mit  schwacher  Natronlauge  oder  Ammoniak  quillt  das  Pulver  auf  und 
bildet  eine  steife,  kleisterartige  Masse,  die  grosse  Mengen  Wasser  aufzusaugen  vermag. 
Diese  Masse  ist  nicht  durch  Papier  filtrirbar,  dagegen  setzt  sich  der  Niederschlag  in 
hohen  (Mindern  ab,  und  durch  Dekantirung  wird  er  sodann  von  den  löslichen  Eiweiss- 
stoffen befreit.  In  warmer  Jahreszeit  kann  man  Alkohol  (bis  10%)  zusetzen,  um  die 
Zersetzung  zu  verhindern.  Darauf  wird  der  Niederschlag  auf  dem  Filter  mit  Alkohol 
und  Aether  gewaschen  und  bei  Zimmertemperatur  getrocknet;  man  erhält  dann  ein 
feinflockiges,  sehr  hygroskopisches  Pulver  von  weisser  oder  hellgrauer  Farbe.  Es  ist 
in  Wasser,  Alkohol  und  Aether  unlöslich,  fast  unlöslich  in  verdünnten  Säuren  bei  ge- 
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wohnlicher  Temperatur,  ziemlich  leicht  löslich  dagegen  in  starken,  kochenden  Säuren 
und  vollständig  löslich  in  starker,  kochender  ^Schwefelsäure  oder  Natronlauge.  Die 
Verbindung  giebt  die  für  Eiweissstoffe  charakteristischen  Farbenreaktionen  und  reducirt 
nach  dem  Erwärmen  mit  Salzsäure  Fehling'sche  Lösung  (lOOTheile  des  Eiweissstoffes 
reduciren  7,3  Theile  Kupfer).  •  Sie  ist  schwefelhaltig.  Der  Aschengehalt  beträgt  6  bis 
8%  (immer  eisenoxydbaltig),  der  Stickstoffgchalt  14,2%  (auf  aschenfreie  Substanz  be- 
rechnet,. Von  der  ganzen  Eiweissmenge  der  Butter  machte  dieser  in  schwacher 
Natronlauge  unlösliche  Eiweissstoff  ca.  60%  aus;  der  in  schwacher  Lauge  lösliche 
Eiweissstoff  bestand  aus  CaseYn.  Da  die  durch  Berechnung  gefundene  Eiweissmenge 
des  „Serumunterschiedes"  ebenso  hoch  ist,  glaubt  Verf.  behaupten  zu  können,  dass 
der  in  schwacher  Lauge  unlösliche  Eiweissstoff  der  Butter  mit  dem  „CaseTnhydrat" 
identisch  ist. 

III.   Untersuchungen  über  den  Bau  der  Milchfettkügelchen. 

Nach  Besprechung  der  einschlägigen  Literatur  berichtet  Verf.  über  die  eigenen 
Versuche.  Da  das  Verhältniss  zwischen  dem  Gehalt  der  Butter  an  Fett  und  „CaseYn- 
hydrat"  in  verschiedenen  Butterproben  ziemlich  konstant  war,  vermuthete  Verf.,  dass 
letzteres  an  die  Fettkügelchen  der  Milch  gebunden  ist.  Er  wiederholte  darum  den 
Versuch  von  Danilewsky  uud  Radenhausen,  die  Milchkügelchen  zu  isoliren  (C.  und 
P.  Petersen:  Forschungen  auf  dem  Gebiete  der  Viehhaltung  und  ihrer  Erzeugnisse. 
1880,  Heft  9)  und  änderte  dabei  denselben,  da  die  Waschung  der  Milchfettkügelchen 
mit  Wasser  sich  als  undurchführbar  erwies,  auf  folgende  Weise:  Frischer  Rahm  wurde 
in  einem  hohen  Scheidetrichter  mit  dem  4 fachen  Volumen  einer  33%igen  Rohrzucker- 
lösung  gemischt.  Nach  24  Stunden  hatte  sich  der  Rahm  abgesetzt.  Nach  Entfernung 
der  unterstehenden  Zuckerlösung  wurde  mit  neuer  Zuckerlösung  gewaschen,  nach 
ti  Stunden  die  Zuckerlösung  abermals  ablaufen  gelassen  und  das  Auswaschen  vier-  bis 
fünfmal  wiederholt,  bis  die  Zuckerlösung  wasserklar  war.  Es  gelang  dem  Verf.,  auch 
durch  Verdünnen  des  Rahmes  mit  Wasser  und  Centrifugiren  mittelst  eines  a- Baby- 
Separators  die  Fettkügelchen  frei  von  Milch-  bezw.  Rahmserum  darzustellen.  Nach 
dem  Waschen  mit  Zuckerlösung  enthielt  der  gewaschene  Rahm:  12,87  %  Fett  und  0,051  % 
Stickstoff,  nach  dem  Waschen  mit  Wasser:  bezw.  14,42%  und  0,028%.  Verf.  machte 
eine  Reihe  von  Waschungen  mit  Zuckerlösung  oder  Wasser  bei  verschiedenen  Tempe- 
raturen. Es  zeigte  sich  immer,  dass  bei  den  ersten  3  Waschungen  die  ausgewaschenen 
Eiweissstoffmengen  beständig  abnahmen,  bei  der  vierten  und  fünften  Waschung  da- 
gegen die  ausgewaschenen  Mengen  sehr  gering  waren,  und  dass  das  Verhältniss 
zwischen  Fett  und  Stickstoff  in  dem  vier-  oder  fünfmal  gewaschenen  Rahm  ziemlich 
konstant  war.  Wenn  die  ganze  Eiweissmenge  des  Rahmes  in  dem  Serum  aufgelöst 
wäre,  so  müsste  bei  jeder  Waschung  das  procentischc  Verhältniss  zwischen  Eiweiss- 
stoffen  und  Fett  im  weggewaschenen  Serum  dasselbe  sein.  Darum  schliesst  Verf.,  dass 
die  Milchfettkügelchen  mit  einer  gewissen  Menge  Eiweissstoff  eng  verbunden  sind  und 
dass  letzterer  sich  nicht  von  diesen  Kügelchen  auch  nicht  durch  sehr  gründliches 
Auswaschen  entfernen  lässt. 

Dieser  rein  gewaschene  Rahm  unterscheidet  sich  unter  dem  Mikroskope  nicht 
von  gewöhnlichem  Rahm  und  wenn  man  ihn  mit  Aether  oder  Benzin  schüttelt,  gelingt 
es  nicht,  das  Fett  in  Lösung  zu  bringen,  erst  bei  dem  Zusatz  von  etwas  Essigsäure 
scheidet  sich  die  klare  gelbe  Aetherfettlösung  oben  ab.  Um  das  Rahmserum  zu  unter- 
suchen, schüttelt  man  am  besten  den  Rahm  mit  dem  gleichen  Volumen  Alkohol  und 
dem  doppelten  Volumen  Aether;  dabei  setzt  sich  in  der  unteren  Flüssigkeitsschicht  eiu 
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gallertartiger,  schleimiger  Bodensatz  ab.  Dieser  wurde  abflltrirt  und  mit  Alkohol  und 
Aether  gewaschen.  Der  so  erhaltene  Körper  enthielt:  0,9—2,4%  Asche  (immer  eisen- 
oxydhaltig)  und  14,7  %  Stickstoff  (auf  aschenfreie  Substanz  berechnet).  In  einem  Prä- 
parat wurden  2,2  %  Schwefel  gefunden.  100  Theile  Eiweiss  reducirten  6,5  Theile  Kupfer. 
Im  Uebrigen  zeigte  die  Substanz  dieselben  Reaktionen  wie  die  im  Abschnitt  I.  er- 
wähnte Substanz  und  stellt  also  einen  vom  Casel'n,  Globulin  und  Albumin  der  Milch 
gänzlich  verschiedenen  Körper  dar.  Es  fragt  sich  weiter,  in  welcher  Weise  diese 
neue  Eiweissstoff  an  die  Milchkügelchen  gebunden  ist. 

Nach  vielen  Versuchen  ist  es  Verf.  gelungen,  die  Umhüllung  der  Milchfett- 
kügelchen des  gewaschenen  Rahmes  mit  wässerigen  Farbstofflösungen  zu  färben.  Als 
am  besten  geeignet  erwiesen  sich  hierfür:  Pikrokarmin,  Nigrosin  und  Vesuvin;  Gentiana- 
violett  und  Fuchsin  färbten  zwar  auch,  aber  bewirkten  dabei  gleichzeitig  eine  theilweise 
Koagulation.  50  cem  des  gewaschenen  Rahmes  wurden  mit  200  cem  wässeriger  Pikro- 
karminlösung  vermischt;  nachdem  der  Rahm  sich  nach  mehreren  Tagen  vollkommen 
abgesetzt  hatte,  wurde  er  mit  einer  10%  igen  Zuckerlösung  wiederholt  ausgewaschen. 
Unter  dem  Mikroskope  zeigten  sich  dann  die  ungefärbten  Fettkügelchen 
von  einer  rothgefärbten  Schicht  umgeben.  Verf.  schliesst  hieraus,  dass  der 
besprochene  wasserreiche  Eiweissstoff  die  Fettkügelchen  als  eine  Schleimmembran  um- 
schliesst;  die  Dicke  der  letzteren  berechnet  er  auf  ljlQ  des  Radius  der  Fettkügelchen; 
und  hieraus  ergiebt  sich,  dass  die  Milchfettkügelchen  aus  72,5%  Fett  und  27,5% 
Membranschleim  bestehen. 

Durch  dieses  Verhalten  lässt  sich  eine  Reihe  von  Eigenschaften  der  Milch  erklären  : 
Beim  Buttern  wird  die  Schleim membran  zum  Theil  von  den  Milchkügelchen  losge- 
rissen und  vertheilt  sich  in  dem  Buttermilchserum,  und  wenn  die  Membran  genügend 
dünn  wird,  so  kleben  die  Milchfettkügelchen  zusammen.  Die  innere  Schicht  der  die 
Milchfettkügelchen  umgebenden  Membran  scheint  mit  grösserer  Zähigkeit  am  dem  Fett 
zu  haften,  sie  wird  daher  zwischen  die  zusammenklebenden  Fettkügelchen  einge- 
schlossen und  erscheint  darum  in  der  Butter  unter  dem  Mikroskope  in  der  Form 
kleiner  Flüssigkeitströpfchen. 

Dass  die  Fettbestimmung  nach  Soxhlet  oder  Röse-Gottlieb  öfters  zu  hohe 
Resultate  giebt,  erklärt  sich  dadurch,  dass  auch  ein  Theil  der  Schleiinmembran  durch 
die  alkalische  Lösung  aufquillt  und  dadurch  das  spec.  Gew.  der  Actherfettlösung 
durch  die  Gegenwart  des  Membranschleimes  zu  hoch  wird.  Ferner  erklärt  sich  hier- 
durch, dass  die  sogenannte  „träge"  Milch  (d.  h.  schwer  zu  entrahmende  Milch)  nicht 
ihren  Rahm  abgiebt;  da  diese  Milch  eine  alkalische  Reaktion  gegen  Phenolphthalein 
besitzt,  wird  dadurch  das  Milchserum  sehr  viskos  und  hierdurch  der  Auftrieb  der 
Fettkügelchen  verhindert. 

IV.  Untersuchungen  über  die  Ursachen  der  Entstehung  gewisser 
Konsistenzfehler  der  Butter.  Die  Verschiedenheit  in  der  Vertheilung  des  Mem- 
branschleimes in  der  Butter  und  die  darauf  zurückzuführenden  Konsistenzunterschiede 
müssen  zweifellos  auf  solche  Ursachen  zurückgeführt  werden,  welche  im  Stande  sind, 
auf  die  physikalische  oder  chemische  Beschaffenheit  des  Schleimes  einzuwirken;  die- 
selben können  physikalischer,  chemischer  oder  bakterieller  Natur  sein.  Die  Ursachen 
können  nicht  von  einer  verschiedenen  Zusammensetzung  des  Fettstoffes  herrühren 
(das  Fett  von  „dicker4*  oder  „klarer"  Butter  hatte  dieselbe  Jodzahl,  durchschnittlich  35,0). 
Verf.  berechnete  dann  die  Zusammensetzung  des  Butterserums  und  dessen  Gehalt  an 
Membransubstanz  für  die  Butterproben  verschiedener  Konsistenz. 
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[Zeitaehr.  f.  Untersnehnng 
<l.  Naltr.-  n.  Geiiuwimitt*»!. 


-  —                        -                                                _                          ' 

Zusammen- 

Menibran- 

Z  ii  sain  nie  nset  zun  g 

Wasser- 

Beschaffenheit 

setzung  der 

s  eh  leim 

des  Membran- 

und  aschefreies 

der 

Butter 

hu        prolüOTh. 
Butter  '  Fett  In  der 

schleimes 

Membraneiweiss 
in  der  Butter 

Butter 

Fett       Scrtim 

%      1      % 

«er um    .     Batter 

ElvreU» 

% 

Asche  ,  waner 

0/          pro  100  Tb. 
o       ■         Fe»t 

-Dicke4*  Butter 

81,99 

15,95 

43,6 

8,48 

5,67 

2,38 

91,95 

0,39  1      0,48 

„  Klare  JJ  lakegebend 

83,26    14,92 

54,2  '     9,72 

4,89 

2,39 

92,72 

0,39 

0,48 

Butter  [  nicht  lakegebend 

82,75 

15,06 

51,4 

9,85 

4,20 

1,44 

94,36 

0,32 

0,39 

Es  geht  aus  dieser  Tabelle  hervor,  dass  der  Membranschleim  der  „dicken* 
Butter  weniger  wasserhaltig  als  derjenige  der  „klaren0  Butter  ist,  und 
dass  der  Membranschleim  der  „klaren"  lakegebenden  Butter  am  wasser- 
reichsten ist.  Also,  schliesst  Verf.,  muss  die  Vertheilungsweise  des  Membran- 
schleiraes  in  die  Butter  während  der  Butterung  von  dem  grösseren  oder  geringeren 
Wassergehalt  des  Schleimes  abhängig  sein.  Die  Ursache  hierfür  ist  wahrscheinlich 
bei  der  Säuerung  oder  beim  Buttern  des  Rahmes  zu  suchen.  Da  Verf.  keine  physi- 
kalische Ursache  finden  konnte,  vermuthete  er,  dass  die  Ursache  auf  einer  chemischen 
Veränderung  des  Schleimes  während  des  Butter ns  beruhe.  Da  auch  die  „dicke" 
Butter  gewöhnlich  einen  bitteren  Geschmack  hat,  vermuthete  Verf.,  dass  die  Ursache 
bakterieller  Natur  sein  würde.  Es  zeigte  sich  auch,  dass  derselbe  frische  Rahm,  der 
mit  Säurekulturen  von  „dicker"  oder  von  „klarer"  Butter  inficirt  wurde,  auch  beim 
Buttern  eine  „dicke"  bezw.  „klare"  Butter  gab.  Durchschnittlich  fand  Verf.  an  Flüssig- 
keitströpfchen in  1  cmra  Butter:       „ 

Ursprüngliche  Butter  rlmitirte-'  Butter 

„Dicke"  Butter  13  602000  12020000 

„Klare"  Butter  3  836000  5  440000 

Auoh  der  Säuerungsgrad  des  Rahmes  war  verschieden.  Zu  der  Neutralisation 
von  100  cem  der  Buttermilch  wurden  verbraucht: 

Bei  imitirter,  „dicker"  Butter  85,8  cem  VioN.-  Natronlauge 

„klarer"        -       92,6 

Wahrscheinlich  ist  die  Ursache  des  charakteristischen  mikroskopischen  Baues 
der  lakegebenden  Butter  ebenfalls  bakterieller  Natur,  da  die  „imitirte"  lakegebende 
Butter  eine  ähnliche  Anzahl  von  Flüssigkeitströpfchen  enthielt  wie  die  ursprüngliche 
lakegebende  Butter.  Die  Ursache  der  Entstehung  der  „fleckigen"  Butter  wird  dadurch 
erklärt,  dass  die  Säuerung  des  Rahmes  in  mehreren  verschiedenen  Gefässen  geschieht; 
dadurch  wird  die  Bakterienflora  leicht  verschieden,  so  dass  ein  Gefäss  „dicke"  Butter, 
ein  anderes  „klare"  Butter  giebt.  Beim  Zusammenkneten  beider  entsteht  dann  die 
„fleckige"  Butter.  Es  ist  auch  Verf.  gelungen,  eine  Milchsäurebakterie  zu  isoliren,  die 
„dicke"  Butter  von  bitterem  Geschmack  hervorruft.  Wahrend  die  gewöhnlichen  Milch- 
säurebakterien des  sauren  Rahmes  immer  sehr  kleine  Kolonien  auf  Fleischpeptongeia- 
tine  bilden,  bildete  diese  Bakterie  grosse  Kolonien  von  gallertartigem  Ausehen  und  von 
weisser  Farbe.  P.  Sollied. 

Mehl  und  Backwaaren. 

Plagge  und  Lebbin:   Untersuchungen  über  das  Soldatenbrot.  —  Veröffent- 
lichungen auf  dem  Gebiete  des  Militär-Sanitätswesens.   Berlin,  1897.   Aug.  Hirsch- 
wald.   Heft  12.   234  S.  12  Tafeln  und  7  Abbildungen  im  Text. 
Der  Zweck  der  vorliegenden  umfangreichen  Arbeit  war,  der  Medicinalabtheilung 

des  Königlichen  Kriegsministeriums  in  Bezug  auf  die  Soldatenbrotfrage,  im  Beson- 
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deren  über  die  Frage  der  rationellen  Mehl-  und  Brotherstellung:  eine  feste  und  ge- 
sicherte wissenschaftliche  Grundlage  zu  geben,  nach  welcher  nicht  nur  die  zahlreichen 
schon  vorliegenden  Verbesserungsvorschläge  beurtheilt  werden  könnten,  sondern  durch 
welche  auch  für  eine  etwa  als  noth wendig  erkannte  Verbesserung  des  jetzigen  Soldaten- 
brotes eigene  Vorschläge  gemacht  werden  konnten.  Die  Arbeit  enthält  zunächst  eine 
Uebersicht  der  bisherigen  Arbeiten  aus  der  Literatur,  namentlich  der  Ausnutzungs- 
versuche (S.  7—20)  von  Meyer,  Rubner,  Wicke,  Prausnitz,  Lehmann  und  Good- 
fellow;  darauf  folgen  eine  Zusammenstellung  der  für  die  Herstellung  des  Soldaten- 
brotes zur  Zeit  gültigen  Vorschriften  (S.  20—31)  und  eine  Prüfung  und  Begutachtung 
einiger  neueren  Vorschläge  und  Erfindungen  zur  Verbesserung  des  Soldatenbrotes  mit 
zahlreichen  Analysen  (S.  31  —  76).  Von  letzteren  Vorschlägen  werden  besprochen  die 
Zusätze   von   Maismehl,   Aleuronat  von   Hundhausen,   Kleie,   Kartoffelstärke,   Braun- 
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I.    Roggenmehle  in   getrennten   Mahlgängen   aus   ungeschältem  Korn  in  gewöhn- 
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lieber  Weise   mit   15"/0   Kloieanszug   und    groben   Siebon   (No.  17  u.  18)   vermählen. 


1. 
2. 
3. 
4. 


1 .  Mahlgang  mit  51  %  Ausbeute 

2. Mahlgang  mit  24%  Ausbeute 

3. Mahlgang  mit    8%  Ausbeute 

Mischmehl  aus  den  drei  Mahl- 
gängen (vorschriftsmäßiges 
Mehl) 


11,22   7,001,06  77,79 


11,75 
11,65 

11,13 


7,55 1,22  76,04 


2,25   0,68 


2,74 


14,66  3,78  52,27  14,06 

i 
7,801,4974,76    3,72 


0,70 

2,58 

1,02 


7,88.1,19  87,63 

8,55  1,38  86,17 

16,59  4,28  60,29 


2,53   0,77 

3,11  jo,79 

15,92   2,92 


8,861,68  84,12    4,19    1,15 


IL    Schäl-,   Mahl-   und  Brotproben  vom  Proviantamt  Berlin   mit   der 
Schälmaschine   von   Nagel   und   Kaenip   in  Hamburg  ausgeführt. 


1 
2 

3 
4. 

o. 
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10. 


Ungesrhälter  Koggen 

Geschälter  Roggen 

Roggenschälabfall   (2,5%) 

Mehl  aus  geschältem  Roggen 
(90%  Ausbeute) 

(«»wohnliches  vorschriftsmäs- 
siges  Roggenmehl  mit  15% 
Kleieauszug,  82%  Ausbeute 
und   3%  Verlust 

Mahlkleie  bei  Mehl  aus  ge- 
schältem Roggen  (5%) 

Roggenkleie  von  gewöhn- 
liche m,  vorsc hriftsmässi getn 
Roggenmeld  mit  15%  Kleio- 


auszug 


Brot  aus  g  e  s  ehalte  m  Roggen 


o 


ce' 


Brot 
Roggen 


au8      ungeschälte  m 


'55»? 


Derzeitiges  Soldatenbrot  ans 
7a  Weizen  mit  5%  Auszug, 
5.'-  Roggen   mit  15%  Auszug 


12,55 
12,33 
10,1614,53 

11,53'  7,74 


8,61|1,22  71,07 

8,06  0,95  73,52 

4,33 

1,17 


9,41  i  7,33 


4,84   1,71 


8,70 


13,38 


3,49 
36,46;  29,79 

76,15    2,20 


77,13 


4,10 


8,74:13,77 


28.22 
37,94 


6,91 


0,99 


2,91 


2,30  56,73  12,76 

Chlor- 
uatriuin 

0,37  62,98,    0,35 


1,65 
4,73 

1,39 
1.04 


54,58]  13,81    6,62 


5,70 


6,310,50  53,65    0,55 


1,17 
1,05 


36,30   7,310,17  55,01     0,15    1,06 


9,841,39.81,291    5,53 
9,191,08  83,75'    4,10 


16,17  4,82  40'59 
8,75  1,32  86>08 


8,09 


1,95 

1,88 
5,26 


33,16 
2,28    1,57 


1,09  85,14    4,53 


14,65,3,19 


59,78 


15,13 


1,15 


7.25 


15,09  2,52  62,16  13,98   6,25 

Chlor-  : 
iiutrium 


l 


9,63,0,52  87,73 

i 

10,17,0,80  86,43 


0,49    1,63 
0,89    1,71 


11,48  0,27  86,35    0,23 


1,67 
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III.    Zu  -a  ii:  in»-ri  ^•'liöriifij    K»-ihe    v««n  >.-häl-   und   Mahlprodukten    desselben 
K«iii;f.%*<:rial<»  f;n  v.  Till  in  Bruek  a.d.Mur  mit  «»einer  Schälmaschine  hergestellt. 


1 

2. 


3. 


5. 

6. 

7. 

8 
9. 

10. 

11. 

12. 
13. 
14. 


I«*C;J»  ii.   l»oh»jare 

\li,'j-jt'ti.  «o  li.-f  ^•—-liält.   d;i-s 
Kl'  '"r^lii«lii  mit  i-uffiTiit  ist 

<«'f»,»IU.-i<-    '.  a.  8    , 

Ge~«  {»;"»lr»T   K«iy^fn    '2  .   jrr«ili 

^•■•"»Pm'Ip-Ii 

K'ipT^-  n-«hrot  nach  der  er-ten 
liiü-  \\\.i\/,>\   un-ortirt 

H'»trir«  u^lirot  nach  der  zweiten 
Juri,  hvalze 

IioL^'iimehl  bester  Qualität 

KoutT'  iiim-hl  au*  Xo.  2  '77 
bis  78°  0   Ausheilt!*, 

Die  nach  Xo.  9  verbleibende 
Mahlklcie 

Krisen niehl,  nach  Xo.  9  erhal- 
tene 5%  Ausbeute,  also  von 
77-  «2% 

Die  nach  Xo.  11  verbleibende 
Mahlkleic 

liojrjienniehl  aiK  Xo.  2  mit 
82%  Ausbeute 

Mahlkleie  'Xo.  12).  mit  Wasser 
ausgelangt  | 


12.42 10.*2  1,20  68.29    5,26  2.01 

12,3010.750.9*70.86    3.51  1,60 

11,20   H.70  0.67  76.14    1,90  1.39 

10.30 12.56  3.63  37.02  32,26  4,13 

11.9010.60  1.44  70.30    3.87  1.89 

11.7610.621,47  70.22    3,97  1.96 

12.1213.651,95  64,22    5,65  2,41 

12,06   6.250.48  79,90    0,*4  0.47 

11.46   7,460.72  77.26    2.37  0.73 

11,14  15.94  2.46  55,72    9.10  5.64 

10,90  16.23  2,30  55.74  10,95  3,88 

10,09  16.91  3.14  50.55  12.76  6,55 

10,80   8.200.93  76,43    2.64  1,00 

11,3610.66  1,70  60.35  12.71  3.22 


12,361,37  78.03    6,01  2,23 

12,261,12  80,52    4,00  2,10 

9,80  0,75  85,75    2,14  1,56 

14,00  4,05  41,27  36,08  4,60 

12,031,63  79,80    4,39  2.15 

12,031.67  79,58    4,50  2,22 

15.53  2.22  73,08    6.43  2,74 

7,110,55  90,85.    0,95  0,54 

8.420.8187,27    2,68  0,82 

l 

17.94  2.77  62,701 10,24  6,35 

■  i 

i 

i 

18.22  2.58  62,56  12.29  4,35 

:                 I  I 

l 

18.8 13,49  56,22  14,19  7.29 


9.191,04  85,69,    2,96 


1,12 


12,031,92,68,08  14.34  13,63 


schwciger  Doppel-Schiff-Mummc,  Haselnusstnehl,  Erdnussmehl  und  Erdnussgrütze  und 
verschiedenen  EiweibSsurrogaton  animalischen  Ursprungs  (wie  Milchalbuminat,  Fisch- 
mehl und  gera8pclter  Fisch,  Fleisch albuminat  aus  Licbig's  Fleischmehl  und  Blutalbu- 
minat  „Carnin").  Dann  folgen  die  eigenen  Versuche,  welche  im  Laboratorium  der 
Kaiser  Wilhelm- Akademie  ausgeführt  wurden,  nämlich 

A.  Schäl-  und  Mahl  versuche.  Von  diesen  Versuchen  sind  bereits  einige  im 
Archiv  für  Hygiene  von  Falke  (1896,  28,  49-92.  und  Romberg  (1896,  28,-244  —  290) 
veröffentlicht. 

Verff.  haben  bei  ihren  Schäl-  und  Mahlversuchen  die  Schälverfahren  von  den 
Firmen  Xngel  und  Kaenip  in  Hamburg,  A.  Schmidt  in  Müllrose,  V.Till  in  Brück 
a.  Mur,  Uhlhorn  in  Grevenbroich  und  Lehl  in  Stralsund  im  Grossen  in  den  Proviant- 
ämtern geprüft  und  geben  in  134  Analysen  die  Resultate  der  Untersuchung,  sowohl 
der  Körner,  wie  des  Mehles  und  der  daraus  gebackenen  Brote,  ferner  die  Ausbeuten  an 
den  einzelnen  Mahlprodukten.  Aus  der  grossen  Zahl  der  Analysen  mögen  die  vorstehen- 
den, welche  für  die  Bcurtheilung  besonderes  Interesse  haben,  hier  aufgeführt  werden. 
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Die  Holzfaser  wurde  nach  dorn  Vorfahren  von  Lebbin  (Arch.  Hyg.  1890.  28,  212) 
bestimmt.    Die  übrigen  analytischen  Methoden  waren  die  allgemein  üblichen. 
Die  Ergebnisse  der  Schälversuche  in  chemischer  Hinsicht  sind  folgende. 

1.  Es  gelingt  mit  Hülfe  von  Schälmaschinen  leicht,  die  äussere  Schale  des 
Roggens  und  Weizens  in  beliebig  hohem  Grade  zu  entfernen.  In  der  chemischen 
Zusammensetzung  macht  sich  die  Schälung  namentlich  durch  Abnahme  des  Gehaltes 
an  Asche  und  Rohfaser  bemerkbar. 

2.  Die  eigenthümliche  Gestalt  der  Fruchtkörner  macht  aber  eine  vollständige 
Entfernung  der  Schale  auf  mechanischem  Wege  in  der  sog.  Spalte  unmöglich.  E? 
bleibt  daher  stets  Kleie  zurück  und  es  gelingt  nicht,  die  geschälten  Körner  vollständig 
zu  feinem  Mehl  zu  verarbeiten.  Die  Menge  der  zurückbleibenden  Mahlkleie  beträgt 
bei  massiger  Schälung  und  groben  Sieben  etwa  2—3%,  bei  feinen  Sieben  10—ll°/0 
Die  Mahlkleie  unterscheidet  sich  von  dem  Schälabfall  (Schälkleie)  chemisch  durch 
höheren  Aschen-  und  geringeren  Rohfasergehalt. 

3.  Die  Kleie  besteht  bei  geschältem  und  ungeschältem  Korn  nicht  nur  aus  holzigen 
Schalentheilen,  sondern  namentlich  beim  geschälten  Korn  aus  der  Kleberzellenschicht, 
die  der  Vermahlung  wegen  ihrer  Zähigkeit  den  grössten  Widerstand  entgegensetzt. 
Wenn  infolge  nur  oberflächlicher  Schälung  die  Kleberzellenschicht  unberührt  bleibt, 
so  erscheint  sie  fast  vollständig  in  der  Kleie.  Ein  so  geschältes  Korn  liefert  bei  weit- 
getriebener Vermahlung  in  den  späteren  Mahlgängen  (über  75%  Ausbeute  hinaus) 
auch  bei  Anwendung  feiner  Siebe  ein  ebenso  schlechtes  Mehl  wie  ungeschältes  Korn, 
so  dass  in  diesem  Falle  die  Schälung  zwecklos  ist. 

4.  Wird  die  Schalung  so  weit  getrieben,  dass  auch  die  Kleberzellenschicht  entfernt 
wird,  so  steigen  Zeit-  und  Arbeitsaufwand  erheblich  und  ebenso  der  Schalabfall  (bis 
15%!),  so  dass  aus  diesen  Gründen  der  Nutzen  fraglich  wird.  Ueber  die  praktische 
Ausführbarkeit  dieses  Verfahrens  im  Grossen  liegen  Erfahrungen  noch  nicht  vor. 

5.  Von  grösserem  Einfluss  auf  die  Güte  des  Mehles  als  die  Schälung  ist  die 
Feinheit  der  Siebe.  Es  gelingt  mit  ihrer  Hülfe  auch  ohne  Schälung  leicht,  auf  den 
Proviantamtsmühlen  ein  fast  kleiefreies  Mehl  von  72—73  %  Ausbeute  zu  gewinnen. 
Bei  scharfer  Ausmahlung  der  Kleierückstände  können  zwar  noch  10  %  minderwerthiges 
Mehl  gewonnen  werden,  doch  leidet  darunter  die  Gcsammtqualität.  Es  empfiehlt  sich 
daher,  für  die  Verbesserung  des  Soldatenbrotes  in  erster  Linie  die  Einführung  feinerer 
Mehlsiebe  und  die  Festsetzung  eines  etwa  um  10  %  höheren  Kleieauszuges  (25  %  statt 
bisher  15  %). 

B.  Brot- Ausnutzungs- Vor  suche.  Verfasser  berichten  über  81  Brotaus- 
nutzungsversuche, von  denen 

34  Versuche  von  Pannwitz  mit  Kommisbrot. 

30  „  „     Romberg  mit  Brot  aus  Handelsmehlen  und 

17  .,  „     Lott  mit  Militärzwieback 

ausgeführt  wurden. 

Sämmtliche  Versuchskommissbrote  wurden  im  Königlichen  Proviantamte  in  Berlin 
gebacken.  Die  Versuche,  bei  welchen  in  drei  Tagen  1100— 2600  g,  meist  2000-2600  g 
Kommissbrot,  ausserdem  Bier  und  Wasser  genossen  wurde,  wurden  an  22  ^  28  Jahr 
alten  Personen  (Aerzten,  Apothekern,  Studirenden  der  Mednin  und  Laboratoriums- 
ciienern)  ausgeführt.  Der  Koth  wurde  durch  Milch  abgegrenzt.  Die  Brote  wurden  mit 
Sauerteig  hergestellt.  Ein  Versuch  mit  Hefe  ergab  dasselbe  Resultat  wie  die  zugehörigen 
Versuche  mit  Sauerteig     Die  Ausnutzungs  versuche  ergaben  folgende 
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Uebor  den  Feinheitsgrad  der  Mehle  liegen  folgende  Angaben  vor: 


Keinheit 


Xu-  1     Xo.  2  und  3    Xo.  4     Xo.  8  uud  9    Xo.  10 


0 
0 

0/ 
'0 

/o 

0' 
/0 

Unter  lj5  min 

64,40 

80,64 

96.78 

100 

10,62 

Vs  ^is   \'t   mm 

32,92 

19.22 

4 

3,04 

0 

10,2 

:Atiiiinbisvorsehriftsinfissii>;i's 

+ 

Siebtel  datt 

0,43 

o.or> 

Spur 

0 

0,2 

Siehteblatt  bis  1   nun 

2.26 

0.08 

0.18 

0 

23.35 

1  bis  2  nun 

0 

0 

0 

0 

50.83 

über  2  nun 

0 

0 

0 

0 

4,80 

Jahrgang  1898. 
Februar. 
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Bei  den  Versuchen  No.  5—7  betrug  die  Feinheit  in  Feinheitsgraden  der  Kunst- 
mühlen 32—34  Faden  auf  1  cm. 

Die  Zusammensetzung  der  zu  den  Verdauungsversuchen  verwendeten  Brote 
war  folgende: 
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Yorschriftsmässige*     Solda- 
ten-Brot 

Brot    aus   Weizenzwiehack- 
mehl 

Brot      aus      feingemahlener 
Handelskleie 

Westfälischer  Pumpernickel 

G  e  1  i  n  c  k  \s  russisches  Kurn- 
l»rot 


36.78 


9,19  1,27    49,66   3,10  j  0,54 


37,45 !  7,32  0,30 


53,86  ;1,07  0,18 


I  ! > !  | 

14,54  i  2,00 1  78.55  !  5,06  0,85 

i  ;  i 

1  I 

11,70  0,48   86,11    1,71  0,28 


43,00  8,73,1,49,  43,16  3,62  1,00 

38.63  5,57  0,87   53,61  1,82  0,10 

l  i 

32,59  7,28 '  0,89 .  57,60  1,64  0,26 


15,3  L  2,61    75,73 
9,08  1,41    87,36 


10,80  1,32:  85,45 


6,35-1,76 
2,15  0,17 

2,43 '  0,39 


Die  zu  den  Versuchen  No.  3—7  verwendeten  Mehle  enthielten  in  der  T  rocken - 


suDstnnz: 


Protein 

Fett 

1 

«7» 

°/o 

No.  3 

9,41 

1,37 

-     4 

9,61 

1,20 

•-     5 

8.97 

0,99 

-     6  , 

14,66 

2,60 

.     7 

8,75 

1,47 

Stickutoffi'reio 
Extrtiktstofie 

°/o 


Rohfa*er 


% 


Asche 


% 


88,03 

85,89     |      2,04 

88,94 

80,27 

88,80 


1,19 
1,26 
1.10 
2,47 
0,98 


Das  Ergebniss  der  Ausnutzungsversuche  ist,  daes  eine  Verbesserung  des 
Soldatenbrotes  in  der  That  zu  empfehlen  ist,  aber  in  erheblichem  Maasse  nur 
durch  Aussonderung  eines  höheren  Procentsatzes  Kleie  mit  Hülfe  feinerer  Siebe,  somit 
unter  entsprechender  Verminderung  der  Ausbeute  zu  erreichen  ist. 

Verff.  haben  durch  die  mitgetheilten  Versuche  vor  Allem  Folgendes  nachgewiesen  : 

1.  Gutes  Roggenmehl  wird  fast  ebensogut  ausgenutzt,  wie  gutes  Weizenmehl. 

2.  Roggenmehl  wird  um  so  besser  ausgenutzt,  je  weniger  Kleie  es  enthält. 

3.  Roggenkleic,  selbst  im  feinst  vermahlenen  Zustande,  stellt  kein  für  den 
menschlichen  Organismus  geeignetes  Nahrungsmittel  dar. 

4.  Die  möglichst  vollständige  Entfernung  der  Schale,  einschliesslich  der  sog. 
»Kleberzellenschicht",  bildet  das  für  eine  rationelle  Mühlentcchnik  anzustrebende  Ziel. 

5.  Nach  dem  heutigen  Stande  der  Technik  wird  dieses  Ziel  am  sichersten  ohne 
Schälung,  aber  mit  Hülfe  feiner  Siebe  und  unter  Festsetzung  eines  nicht  zu  geringen 
Kleieau8zugcs,  d.  h.  cirka  25%  erreicht. 

Verfasser  schlagen  demnach  für  die  Verbesserung  des  Soldatenbrotes  vor:  „25% 
Kleieauszug  und  feine  Siebe". 


l)  einschliesslich  Chlornatrium. 
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C.  Ueber  Militärzwieback.  Nach  Untersuchungen  von  Lott.  Der  Militär- 
Zwieback  muss  2  Jahre  haltbar,  ferner  schmackhat,  locker  und  doch  wieder  gegen 
äussere  Stönse  und  dergl.  unter  feldmässigen  Verhältnissen  hinreichend  widerstands- 
fähig sein.  Zur  Herstellung  dient  Weizenmehl  mit  30°  0  Kleieauszug,  ausserdem  werden 
jetzt  noch  Salz,  Wasser,  Hefe  und  Zucker  zugesetzt,  während  früher  statt  der  beiden 
letzteren  Natron  und,  Kümmel  beigegeben  wurden. 

Verflf .  geben  eine  grosse  Anzahl  von  Analysen  verschiedener  Zwiebäcke  mit  ver- 
schiedenen Zusätzen  zur  Erhöhung  des  Nährwcrthes;  diese  sind  meist  dieselben,  wie 
sie  auch  beim  Soldatenbrot  zur  Erhöhung  des  Eiweissgehaltes  vorgeschlagen  sind. 
Mit  einer  Anzahl  ausgewählter  Proben  wurden  Verdauungsversuche  angestellt,  über 
die  von  Lott  demnächst  eingehender  berichtet  werden  soll. 

Die  Ergebnisse  der  Versuche  mit  Zwieback  sind: 

1  Alle  aus  bestem  Material  hergestellten  Zwiebacksarten  werden  vorzüglich  aus- 
genutzt. 

2.  Der  neue  Feldzwieback  mit  10%  Zucker  und  Hefe  verdient  vor  dem  alten 
ohne  Hefe  und  mit  Kümmel  seiner  Lockerheit  und  seines  Wohlgeschmacks  wegen  den 
Vorzug. 

3.  Das  Aleuronat  von  Hundhausen  wird,  sowohl  in  Substanz  als  in  massiger 
Menge  dem  Gebäck  zugesetzt,  vorzüglich,  nahezu  ohne  Rest  ausgenutzt;  es  ist  aber 
un vermischt  fast  ungeniessbar  und  erregt  auch  in  Gebacken  selbst  bei  nur  10 — 15% 
Zusatz  bei  längerem,  ausschliesslichem  Gebrauch  leicht  Widerwillen. 

4.  Auch  Erdnussgrütze  als  Zusatz  zum  Zwieback  (15%)  wird  gut  ausgenutzt, 
ebenso  Bornegaus  Feldzwieback  und  Altgclt's  konceutrirte  Nahrung. 

5.  Da  fremdartige,  eiweiss-  und  fetthaltige  Zusätze  leicht  den  Wohlgeschmack 
und  die  Haltbarkeit  beeinträchtigen,  so  scheint  es  besser  zu  sein,  von  diesen  abzu- 
sehen. 

6.  Der  neue  Feldzwieback  aus  Weizenmehl  mit  10 %  Zucker  und  mit  Hefe 
erbacken  scheint  vor  allen  übrigen  untersuchten  Proben  den  Vorzug  zu  verdienen. 

7.  Der  Zwieback  ist  im  Wesentlichen  eine  zum  Ersatz  des  täglichen  Brotes 
bestimmte  Kohlenhydratnahrung,  und  bedarf  auch  im  eisernen  Bestände  des 
Holdaten  der  Ergänzung  durch  eine  gute,  zugleich  das  erforderliche  Fett  enthaltende 
Fleischkonserve.  A.  Römer. 

Mafrge  und  Lebbin:   Ueber  die  Vertheilung  der  einzelnen  Nährstoffe  auf 

die  einzelnen  Theile  des  Maiskornes.  —  Veröffentlichungen  auf  dem  Gebiete 

des  Militär-Sanitätswesens.   Berlin  1897.   Aug.  Hirschwald.   Heft  12,  S.  190— 192. 

Im  Anschlüsse  an  die  Untersuchungen  über  die  Verwendung  des  Maismehles  zur 

Herstellung  von  Soldatenbrot  (vergl.  vorstehendes  Referat)  berichten  Verfasser  über 

ihre  Ermittelungen  über  die  Vertheilung  der  verschiedenen  Nährstoffe  in  den  einzelnen 

Theilen  von  zwei  Maissoi'ten,  nämlich  dem  grossen,  gelben,  ungarischen  Mais 

und  dem  grossen  amerikanischen  Pferdezahnmais. 

Je  150  Körner  (53  bezw.  56  g)  wurden  mit  Hülfe  eines  scharfen  Messers  mit  der 
Hand  möglichst  ohne  Verlust  in  ihre  einzelnen  Bestandtheile  zerlegt,  nämlich  in  die 
ziemlieh  leicht  abtrennbare  Schale,  den  fettreichen  Keimling  und  den  Mehlkern;  von 
letzterem  wurde  ein  Theil  für  sich  untersucht  und  der  Rest  weiter  mit  dem  Messer 
in  den  hornigen  und  den  eigentlich  mehligen  Theil  zerlegt.  Die  so  gewonnenen 
Theile  wurden  gewogen  und  analysirt. 


Jahrgang  1898. 
Februar. 
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lieft»  rate. 


Beulen. 
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Die  Resultate  sind  folgende: 


Bezeichnung  der  einzelnen  Theile 


\.  \Y 


eisser  amerikanischer  Pferdezahnmais 

(vanzi-s  Korn 

Sehalen 

Keime 

Mehlkern,   ganz 


fiornigor  Theil  allein  .     . 
mehliger      „  . 

15.  Grosser,  gelber,  ungarischer  Mais 

( ranzes  Korn 

Schalen 

Keime 

Mehlkern,  ganz 

horniger  Theil  allein  .     . 


mehliger 


In  dem 
ganzen 
Korne 
sind  ent- 
halten 

% 


Die  einzelnen  Theile  des  Kornes 
enthalten 


Wasser 


V* 


in  der  Trockensubstanz 


Protein 


% 


Fett 


% 


Kohlen- 1  Aschc 
hydrate 

•/•      !     °/o 


9,35 
11,78 
78,87 
49,79 
29,08 


7.93 
13,83 
78.24 
57.48 
20,76 


11,38 

8,6(5 

6,70 

18,59 

12,16 

9,68 


11,33 
10,10 
9^7 
17,65 
13,97 
11,61 


8.09  I 
8,32  I 
13,75 
7,17 
8,04 
6,46 


8,86 
9,28 
15,81 
8,09 
9,68 
6,46 


5,79  ;  84.61  1,51 
7.24  j  82,81  1.63 
29,36  46,99  7,23 
1,12  ,  91,48  0,23 
0,64  91,11  '  0,21 
0,93    92,27  i  0,34 


3,57    85,94  ,  1,63 

3,52    85,41  !  1,79 

22,29    53,71  |  8,19 

0,34  '  91,22  I  0,35 

0,31 

0,38 


0,52    89,49 
1,35    91,81 


Anmerkung.  Dass  der  hei  dem  ganzen  Mehlkern  gefundene  Wassergehalt  höher  ist, 
aU  der  Wassergehalt  seiner  Theile,  erklären  Verfasser  durch  den  Wasserverlust  bei  der  Tren- 
nung der  Theile.  —  (Auch  die  Zahlen  des  Fettgehaltes  in  der  Trockensubstanz  des  ganzen 
Mehlkernes  und  der  Theile  des  Mehlkernes  stehen  bei  beiden  Analysen  in  Widerspruch  mit 
f inander.     Der  Ref.) 

Aus  den  obigen  Zahlen  berechnen  Verfasser  noch  in  zwei  Tabellen  die  Ver- 
keilung der  einzelnen  Nährstoffe  auf  die  verschiedenen  Theile  des  Maiskornes  a)  in 
Procenten  des  ganzen  Kornes  und  b)  in  Procenten  der  betreffenden  Nährstoffe.  Die 
Arbeit  enthält  ausserdem  noch  zahlreiche  sonstige  Analysen  von  Mais,  Maismehlen  und 
Maispräpa  raten.  A.  Bömer. 

Boden. 

Gustav  von    Rlgler:    Ueber  die  Selbstreinigung  des  Bodens.  —  Arch.  Hyg. 
1897.  80,  80—93. 

Die  Versuche  sollen  über  die  Intensität,  die  Weise  und  die  Zeit  des  Verlaufs 
der  Bodenreinigung  Aufklärung  geben.  Es  wurden  3  verschiedene  Bodenarten  ver- 
wendet, nämlich:  1.  ein  verhältniss  massig  reiner,  d.  h.  wenig  organische  Kohle  und  or- 
ganischen Stickstoff  enthaltender  Sand,  2.  Walderde  mit  wenig  organischem  Stickstoff 
und  mittlerem  Gehalt  an  organischer  Kohle,  3.  ein  aus  einem  Theil  Sand  und  4 
Theilen  getrocknetem  Pferdedünger  bestehender  Boden,  der  also  sowohl  organische 
Kohle  wie  organischen  Stickstoff  in  erheblicher  Menge  enthält. 

Die  Ausführung  des  Versuches  war  folgende:  Die  Bodenproben  wurden  in  4  je 
HO  cm  lange,  nach  unten  sich  kuppelartig  verengende  Zinkblech  Rühren  von  12  cm 
Durchmesser  gegeben  und  zwar  derartig,  dass  beim  ersten  in  die  untere  Hälfte  des  Rohres 
Sand,  darüber  behufs  Bezeichnung  der  Grenze  in  2  cm  Dicke  mittelkörniger  ge- 
waschener Kies,  in  die  obere  Hälfte  aber  Walderde  gegeben  wurde.  In  die  2.  Röhre 
kamen  dieselben  Bodenarten,  aber  in  umgekehrter  Folgenreihe.  In  die  untere  Hälfte 
der  3.  Röhre  kam  wieder  Sand,  in  die  Mitte  eine  Kiesschicht  und  hierüber  gedüngte 
Erde.    In  der  4.  Rohre  waren  dieselben  Bodenarten,  wie  in  der  3.  Röhre,  aber  in  um- 
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gekehrter  Reihe.  Auf  die  obere  Mündung  der  Rohre  wurde  eine  grobe  Siebplatte  ge- 
setzt und  auf  das  untere  Ende  starke  2  1-Flaschen  zum  Aulfangen  des  von  der  Boden- 
probe eventuell  abtröpfelndcn  Wassers  gebunden.  Die  so  hergestellten  Rohre  wurden 
in  die  im  Freien,  mit  Rasen  bewachsenen  Theile  des  Gartens  gebohrten  Löcher  so 
tief  hineingesenkt,  dass  der  bei  Zurichtung  der  Löcher  in  einem  Stücke  ausgehobene 
Rasentheil  auf  seinen  früheren  Platz  zurückgelegt  werden  konnte.  Bei  dieser  Anord- 
nung waren  die  zu  untersuchenden  Bodenproben  möglichst  denselben  Einflüssen  aus- 
gesetzt, welche  auf  den  betreffenden  Theil  des  Gartens  wirkten. 

Bei  Beginn  des  Versuches  wurden  die  Bodenproben  untersucht  auf:  organische 
Kohle,  Stickstoff,  Ammoniak,  Salpetersäure.  Während  der  Untersuchungszeit  von  im 
Ganzen  719  Tagen  wurden  die  Proben  5  mal  heraufgeholt  und  untersucht.  Die  Frist 
zwischen  zwei  Aushebungen  belief  sich  im  Minimum  auf  67,  im  Maximum  auf  207  Tage. 

Das  Ergebniss  der  Untersuchungen  ist  in  einer  grösseren  Tabelle  zusammen- 
gestellt, auf  welche  verwiesen  werden  muss.  Die  sich  daraus  ergebenden  Schlussfol- 
gerungen sind  folgende: 

1.  Der  organische  Stickstoff:  Im  (relativ)  reinen  Sande  erfuhr  der  orga- 
nische Stickstoff  binnen  2  Jahren  nur  eine  Abnahme  von  0— 12%,  einerlei  ob  nahe 
an  der  Oberfläche  des  Bodens  (0-0,55  m)  oder  etwas  tiefer  (0,55—1,1  m).  In  der 
Walderde  ist  die  Verminderung  schon  erheblicher,  nämlich  18  —  20%;  die  Vermin- 
derung war  im  2.  Jahre  annähernd  dieselbe  als  im  1.  Jahr;  die  Tiefe  scheint  auch 
hier  auf  die  Raschheit  der  Zersetzung  keinen  Einfluss  zu  haben.  In  dem  an  organi- 
schem Stickstoff  reichen  3.  Boden  beträgt  die  Abnahme  des  organischen  Stickstoffs 
60— 62%;  dieselbe  ist  im  ersten  Jahre  erheblicher  als  im  2.  Jahre,  und  in  der  der 
Oberfläche  näher  gelegenen  Probe  stärker  als  in  der  tiefer  gelegenen  Probe.  Daraus 
folgt,  dass,  je  grösser  die  Verunreinigung  eines  Bodens  mit  stickstoffhaltigen  organi- 
schen Stoffen  ist,  mit  um  so  grösserer  Energie  und  Raschheit  dessen  Reinigungspro- 
cess  von  statten  geht,  sobald  aber  durch  letzteren  ein  gewisser  Reinheitsgrad  erreicht 
ist,  wird  die  weitere  Zersetzung  des  Stickstoffs  allmählich  langsamer.  Die  Abnahme 
des  Stickstoffs  bleibt  in  der  Tiefe  von  0—0,55  m  und  0,55—1,1  m  bei  reinen  Boden- 
arten im  grossen  Ganzen  dieselbe,  hingegen  ist  die  Abnahme  grösser  bei  oberflächlich 
(0—0,55  m)  als  bei  tief  ^0,55—1,1  m)  liegendem  verunreinigten  Boden.  Die  stickstoff- 
haltigen organischen  Stoffe  werden  vom  Regenwasser  nicht  in  die  unteren  Schichten 
befördert.  Der  Ammoniakgehalt  des  Bodens  vermindert  sich  im  direkten  Ver- 
hältnisszu  der  Abnahme  der  stickstoffhaltigen  organischen  Stoffe;  die  Tiefedifferenzen 
scheinen  auf  diese  Verringerung  keinen  Einfluss  zu  haben.  Die  Salpetersäure 
nimmt  im  reinen  Sand  allmählich  ab;  liegt  der  Sand  unter  den  erheblicher  verun- 
reinigten Bodenproben,  so  nimmt  die  Salpetersäure  vorübergehend,  besonders  im 
Sommer,  zu,  nimmt  aber  später  ebenfalls  ab.  Auch  in  der  Walderde  verringert  sich 
die  Salpetersäure  allmählich;  in  der  nach  unten  liegenden  Probe  ist  die  Zunahme  wiih- 
rend  des  ersten  halben  Jahres  erheblich.  In  der  3.  gedüngten  Bodenprobe  nimmt  die 
Salpetersäure  in  der  oberflächlich  liegenden  Probe  zuerst  rasch  zu,  verringert  sich 
aber  bald  beträchtlich,  während  in  der  nach  unten  liegenden  Probe  die  Zunahme  ge- 
ringer, aber  anhaltender  ist. 

Auffallend  ist,  dass  die  Menge  des  Ammoniaks  und  der  Salpetersäure  nicht  in 
direktem  Verhältniss  zu  der  Abnahme  des  organischen  Stickstoffs  sich  vermehrt  hat, 
sondern  dass  aus  den  organischen  Stoffen  eine  grosse  Menge  Stickstoff  so  verschwun- 
den ist,  dass  dieselbe  weder  in  den  Bodenschichten,  noch  in  dem  gesammelten  Wasser 


'^JSS.?*]  Kef  ernte.  —  Boden.  145 

weder  als  Salpetersäure,  noch  in  Gestalt  von  Ammoniak  aufzufinden  war.  Wahrschein- 
lich ist  der  organische  Stickstoff  in  Form  einer  flüchtigen  Verbindung  (Ammoniak) 
mit  der  Bodenluft  aus  dem  Boden  entwichen. 

2.  Die  organische  Kohle  hat  im  reinen  Sand  binnen  2  Jahren  um  40—45% 
abgenommen;  die  Tiefe  scheint  auf  die  Raschheit  der  Reinigung  von  organischer 
Kohle  keinen  erheblichen  Einfluss  auszuüben,  ebenso  wenig,  ob  darüber  oder  darunter 
eine  an  organischer  Kohle  reichere  oder  ärmere  Schicht  liegt.  Bei  der  Walderde  (mit 
20  mal  soviel  organischer  Kohle  als  Sand)  betrug  die  Abnahme  der  organischen  Kohle 
<T>— 70° ,,  bei  der  gedüngten  Erde  (mit  40  mal  soviel  organischer  Kohle  als  Sand)  75—80  % 
Das  gesammte  Untersuchungsmaterial  ergiebt  eine  Abnahme  von 

a)  organischer  Kohle      b)  organischem  Stickstoff 
im  1.  Jahr  57%  43% 

„    2.     „  16  „  11  „  E.  Haselhof. 

Herrn»  Koschmieder:  Die  Reinerhaltung  bezw.  Reinigung  des  Unter- 
grundes und  Einrichtung  einer  Bodenventilationsanlage.  —  Gesundh. 
Ing.  1897,  20,  229-231. 
Bei  der  Ausbreitung  von  Epidemien  kommt  den  Untergrundsverhliltnissen  ein 
wesentlicher  Anthcil  zu;  denn  die  aus  dem  Fäulnissprocess  der  im  Boden  enthaltenen 
organischen  Stoffe  sich  entwickelnden  Gährungsgebilde  steigen  mit  der  Bodenluft  auf 
und  werden,  wenn  die  Strassendecke  dicht  hergestellt  ist,  durch  die  Undichtigkeiten 
der  Umwährungsmaucr  der  angrenzenden  Gebäude  in  diese  eintreten,  und  zwar  um 
so  mehr,  als  die  Häuser  mit  ihrem  im  Durchschnitt  wärmeren  Luftquantum  saugend 
aof  die  Bodenluft  wirken.  Es  muss  dahin  gestrebt  werden,  die  Erddünste  vom  Eintritt 
in  die  Häuser  fernzuhalten  und  die  Bodenluft  in  freie  Verbindung  mit  der  Atmo- 
sphäre zu  bringen.  Zu  dem  Zwecke  hat  Verf.  eine  Anlage  konstruirt,  die  eine  direkte 
Verbindung  der  Bodenluft  durch  die  Umwährungsmauern  mit  der  Atmosphäre  in 
Strassenhöhe  herstellt,  während  eine  2.  Verbindung  (durch  eine  Rohrleitung  etc.)  durch 
das  angrenzende  Haus  bis  über  das  Dach  geht  und  im  Boden  in  einer  Kiesschicht 
mündet.  Eine  derartige  Anlage  würde  in  folgender  Weise  wirken:  Der  durch  das  Haus 
gehende  Rohrstrang  wird,  da  er  in  der  Regel  wärmer  ist  als  die  atmosphärische  Luft, 
ansaugend  auf  die  Bodenluft  wirken  und  dieselbe  über  Dach  führen,  während  frische 
atmosphärische  Luft  in  den  Boden  eintritt.  Der  Grad  der  Wirkung  hängt  natürlich 
von  der  Temperaturdifferenz  ab.  Nach  der  angestellten  Berechnung  würde  in  dieser 
Weise  die  Bodenluft  in  24  Stunden  einmal  erneuert  werden.  Durch  diese  künstliche 
Ventilation  des  Bodens  wird  eine  schnellere  Mineralisirung  der  organischen  Bestand- 
teile erzielt  und  dadurch  die  Reinigung  des  Bodens  möglichst  befördert. 

Die  Vortheile  seiner  Anlage  fasst  Verf.  kurz  in  folgender  Weise  zusammen: 

1.  Die  Abführung  der  die  Gesundheit  schädigenden  Bodenluft  direkt  in  die  At- 
mosphäre: 

2.  die  schnellere  Reinigung  des  Bodens; 

3.  die  Abführung  des  bei  einem  Undichtwerden  oder  Bruche  eines  Gasrohres 
aastretenden  Gases  in  die  Atmosphäre,  und  hiermit  verbunden  die  grössere  Sicherheit 
gegen  Gasexplosionsgefahr; 

4.  die  leicht  ermöglichte  Kontrollirbarkeit  der  Gasrohrleitungen  auf  ihre  Dich- 
tgkeit  (durch  Einhängen  eines  mit  Palladiumchlorür  getränkten  Papierstreifens  in  die 
Rohrleitung  und  Beobachtung  desselben).  E.  Haselhoff. 
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Die  zweite  Auflage  des  zuerst  vor  10  Jahren  ersehienenen  Werkehens  liegt  vor  uns  in 
neu  bearbeiteter,  den  Forschungen  der  Neuzeit  entsprechender  Form.  Die  Vorrede  des  Verfassers 
verdient  wegen  der  für  die  medieinische  Welt  so  sehr  zu  beherzigenden  Aussprüche  und  "Wahr- 
heiten vor  Allem  Beobachtung.  Der  Gesammtinhalt  ist  in  3  Hauptabschnitte  get  heilt:  A.  All- 
gemeiner Theil,  I).  Anorganischer  Theil  (die  chemisch-analytische  Charakteristik  der  Elemente 
und  deren  Verbindungen  einschliessend),  C.  Organischer  Theil,  und  umfasst  156  Druckseiten. 
Das  Bestreben  des  Verfassers,  dem  Studirenden  der  Medicin,  welcher  die  Grundlehren 
der  Chemie  in  möglichst  kritisch  geordneter  Form  und  klarer,  verständlicher  Darstellung  braucht, 
einen  Leitfaden  zu  geben,  der  durch  ausführlichere  Lehrbücher  Ergänzung  finden  soll,  ist  sehr 
anerkennenswerth,  führt  aber,  was  nicht  unterdrückt  werden  darf,  zu  der  leicht  begreiflichen 
Unsitte,  dass  der  Studirende  zu  der  Ansicht  kommt,  „das  vorliegende  Werkchen  schliesse  alles 
ein,  was  man  im  Tentamen  physicum  wissen  muss." 

Harnack\s  Hauptthatsaehen  der  Chemie  werden  nicht  sowohl  dem  Studirenden  der 
Medicin,  in  des  Verfassers  Auffassung  benutzt,  sondern  auch  dem  vorgeschrittenen  Chemiker 
als  Leitfaden  zur  Repetition  der  Grundlehren  der  Chemie  werthvoll  sein.  A.  Wäger. 

Naumann,  Professor  Dr«  Alex.,  Direktor  des  chemischen  Universitätslaboratoriums  zu  Giemen. 
Die  Chemikerprüfung,  als  vielumstrittene  Zeitfrage  erörtert  mit  Beziehung  auf  Schäden 
des  Unterrichtes,  der  Prüfungen  und  der  Studentenschaft  an  deutschen  Hochschulen.  Gicssen, 
J.  Riceker'sehe  Verlagsbuchhandlung.     1897. 

Es  kann  selbstverständlich  nicht  die  Aufgabe  einer  Reeension  [der  vorliegenden  bedeut- 
samen kritischen  Arbeit  Naumann 's,  welche  in  dieser  Zeitschrift  als  werthvolle  Literatur- 
bercicherung  aufgenommen  wird,  sein,  hier  ein  kritisches  Referat  über  den  Gesammtinhalt  zu 
geben,  sondern  nur  die  Frage  zu  berühren:  -Verdienen  Naumann'*  kritische  (ränge  der  Be- 
achtung von  Seiten  der  Vertreter  der  Chemie  sowie  aller  Interessenten  für  die  schwebende 
Frage?  Bietet  die  vorliegende  Schrift  neue  Gesichtspunkte  in  der  Darlegung  der  bestehenden 
Thatsachen?*  Beide  Fragen  wird  jeder  objektiv  Urtheilende  bejahen  und  daher  auch  eine 
möglichst  grosse  Verbreitung  den  Inhaltes  von  Naumann 's  Darstellungen  wünschen. 

-1.  Ifilgcr. 
Meyn,  Richard,  Ingenieur  in  Carlshüttc,  Rendsburg,  Die  absoluten  mechanischen 
kalorischen,  magnetischen,  elektrodynamischen  und  Licht-Maasseinheiten 
nebst  deren  Ableitungen,  wichtigsten  Beziehungen  und  Messmethoden  mit  einem  Anhange 
nichtmetrisclicr  Maasse,  zum  Gebrauche  für  Ingenieure,  Techniker,  Lehranstalten,  sowie 
für  das  gebildete  Publikum  in  gedrängter  Kürze  bearbeitet.  Braunschweig.  Friedrich 
V  i  e  w  e  g  &  S  o  h  n .    1 897. 

Das  vorliegende  Taschenbuch,  42  Druckseiten  umfassend,  giebt  dem  Techniker  wie  dem 
gebildeten  industriellen  Publikum,  nicht  minder  dem  Vertreter  der  Wissenschaft,  eine  schätzens- 
wert he  Kntwickelung  und  Darstellung  des  in  Wissenschaft  und  Technik  eingeführten  Maass*yst  eines, 
mit  stetem  Hinweis  auf  die  mathematische  Abhängigkeit  der  verschiedenen  physikalischen  Er- 
scheinungen und  Kräfte  von  einander,  ihre  Beziehungen  zu  einander,  sowie  ihre  Zurück  führun«- 
auf  numerisches,  mechanisches  Maass,  wodurch  dem  Suchenden  schnell  ermöglicht  wird,  die 
betreffenden  Verhältnisse  zu  linden.  Am  Schlüsse  sind  die  in  England.  Amerika,  Kus«Innd 
China,  Japan  und  Korea  üblichen  Maass-  und  Gewichtssvsteme  beigefügt. 

Der  Verfasser  verdient  für  diese  Arbeit  in  hohem  Grade  Anerkennung,  welche  gewis* 
nicht  ausbleiben  wird.  „4.  Uilger. 
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JÜenholdt)  Dr«  R.?  Rechtsanwalt :  Die  Nahrungsmittelgesetze,  das  neue  Margarine- 
gesetz  vom  15.  Juni  1897  und  die  damit  in  Verbindung  stehenden  Gesetze 
und  Verordnungen.  Mit  Erläuterungen  zum  Handgebrauche  herausgegeben.  Leipzig. 
Albert  Berg  er  (Serig 'sehe  Buchhandlung).    1897. 

Die  Meinhold 'sehe  juristische  Handbibliothek  sendet  in  der  vorliegenden  Zusammen- 
stellung die  Gesetze  über  den  Verkehr  mit  Nahrungsmitteln  u.  s.  w.,  mit  blei-  und  zinkhaltigen 
Gegenständen,  die  Verwendung  gesundheitsschädlicher  Farben,  den  Verkehr  mit  Wein  etc.,  mit 
Petroleum,  den  Verkehr  mit  Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmitteln  aus.  Bezüglich  des 
Xakrungsmittelgesetzes  sind  die  Reichsgerichtscntscheidungen  und  die  durch  die  Erfahrung 
festgestellten  Thatsaehtn  beigefügt.  Erläuterungeu,  welche  bei  den  übrigen  Gesetzen  für  den 
Yerwaltungsbeamten,  vor  Allem  auch  für  den  Nahrungsmittelchemiker  von  unschätzbarem  Wertho 
wären,  fehlen  vollständig. 

Es  besteht  die  tief  zu  beklagende  Thatsache,  dass  die  deutschen  Reiehsgesetzgebungen, 
welche  dem  Vertreter  der  Nahrungsmittolchemie  so  häufig  in  seinem  Wirkungskreise  begegnen, 
noch  niemals  bis  jetzt  von  einem  fachkundigen  Verwaltungsbeamten  oder  Juristen  in  Geniein- 
sehaft mit  einem  technischen  Sachverständigen  Erläuterungen  und  Erklärungen  im  Betreffe  der 
Handhabung  dieses  Zweiges  der  Gesetzgebung  gefunden  haben.  Die  Prüfung  für  Nahrungs- 
mittelchemiker verlangt  in  dem  Schlusscoiloquium  eingehende  Kenntnisse  über  die  entsprechen- 
den Gesetze,  deren  Handhabung  u.  dergl.  Wo  soll  sich  aber  der  Jünger  der  Nahrungsmittel- 
rhemie  diese  verlangten  Kenntnisse  aneignen?  Wahrlich  nicht  durch  Auswendiglernen  der 
Gesetzes-Paragraphen.  A.  Hilger. 

Kippenberger,  Dr.  Carl,  Professor  der  Chemie,  Direktor  des  chemischen  und  des  toxikologi- 
schen Laboratoriums  der  medicinisch-pharmacoutischen  Landeshochschule  in  Kairo  (Egyp- 
ten),  Grundlagen  für  den  Nachweis  von  Giftstoffen  bei  gerichtlich-chemi- 
schen Untersuchungen  für  Chemiker,  Pharmaccuten  und  Medieiner.  Berlin,  Verlag  von 
Julius  Springer.     1897. 

Das  Herrn  Hofrath  Hilger  in  München,  dem  ehemaligen  Lehrer  des  Verf.,  gewidmete 
Werk  soll,  wie  in  der  Vorrede  hervorgehoben  wird,  für  den  angehenden  Gerichtschemiker, 
wie  auch  für  den  mit  der  Chemie  der  Giftstoffe  beschäftigten  Pharmaceuton  und  Medieiner  ein 
Vademecum  bilden,  mit  dessen  Hülfe  er  sich  auf  dem  Gebiete  der  gerichtlich-chemischen  Ana- 
lyse einen  Ueberbliek  verschaffen,  und  welches  ihm  bei  der  Durcharbeitung  der  hier  in  Betracht 
kommenden  Arbeitsmethoden  eine  Stütze  bieten  soll. 

Nach  kurzer  Besprechung  vorbereitender  Operationen  wird  zunächst  die  Untersuchung 
aaf  Giftstoffe  flüchtiger  Natur  behandelt,  alsdann  die  der  wichtigsten  organischen  Gifte,  Gly- 
koside, Bitterstoffe  und  Alkalokle,  worauf  das  Kapitel  über  metallische  Gifte  und  über  den  Nach- 
weis von  Säuren  und  Alkalien  folgt.  Den  Schluss  bildet  die  Besprechung  der  für  die  Er- 
mittlung einer  Kohlcnoxvd-Vergiftung  dienenden  Methoden  und  die  Behandlung  der  Bluttierken. 

Während  das  für  die  Praxis  geschriebene  Buch  im  ersten  und  in  den  drei  letzten  Ab- 
schnitten wesentlich  eine  prägnante,  aber  doch  ziemlich  erschöpfende  Darstellung  bekannter 
rnttrsnchuiigsmethoden  enthält,  bietet  es  im  2.  Abschnitte,  welcher  von  der  Untersuchung  auf 
Mkalo'de,  Glykoside  und  narkotisch  wirkende  Bitterstoffe  handelt,  mehrfach  die  für  die  ge- 
richtlich-chemische Analyse  verwendbaren  Ergebnisse  umfangreicher  Originalarbeiten  des  Ver- 
fassers dar.  So  ist  z.  B.  ausführlich  die  Kippenberger  sehe  Methode  der  Extraktion  und  der 
Trennung  einzelner  Giftstoffe  unter  Verwendung  von  Glvccrin-Gerbsäure  bez.  Salzsäure-Gerbsäure 
besprochen,  sowie  das  Verfahren  der  quantitativen  Ermittelung  der  AlkaloTde  mit  Joe'.-  Jodkalium- 
l«"»<ong.  Auch  sonst  finden  sich  im  Text  zahlreiche  originelle  Mittheilungen  und  neue  Vorschläge 
für  den  Praktiker.  Das  Buch  ist  daher  anregend  geschrieben  und  kann  dem  angehenden 
Analytiker  für  den  Laboratoriumsgebrauch  wohl  empfohlen  werden,  da  auch  die  alten  bewähr- 
ten Methoden  nirgends  zu  kurz  gekommen  und  in  übersichtlicher  klarer  Darstellung  behandelt 
.sind.  Auf  diese  wird  sich  ja  zunächst  der  Lehrende  und  Lernende  beschränken  müssen.  Doch 
wäre  es  sehr  zu  wünschen,  dass  auch  die  zahlreichen  neuen  Vorschlage  von  den  Pachgenossen 
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einer  Nachprüfung  und  Benutzung  unterzogen  würden,  damit  der  Wcrth  der  angegebenen  Me- 
thoden für  die  Meliere  Erkennung  und  quantitative  Bestimmung  der  Pflanzengifte  aueli  von 
anderer  Seite  ein  wandsfrei  festgestellt  wird.  Kaxxner. 

Lebensmittelboeh.  Populärer  Theil.  Herausgegeben  vom  Vereine  schweizerischer  ana- 
lytischer Chemiker.    Dem.    Fr.  Semminger  1897. 

Der  Verein  schweizerischer  analytischer  Chemiker  legt  in  vorliegendem  Werk«»  das  Er- 
gchnU«  der  Arbeiten  einer  am  9.  September  1892  berufenen  Kommission  vor,  welche  die  Auf- 
gabe übernahm,  ein  Lcbeiismittelbuch  in  2  Ahtheilungen  zu  bearbeiten,  dessen  erster  „populärer* 
Theil  für  den  Laien  und  Jünger  der  Nahrungsmittelchemie  nun  vollendet  vorliegt,  und  dessen 
2.  Theil  dem  I^aboratorium  de*  Nahrungsmittelehemikcrs  dienen  soll.  Wir  hegrüssen  diese  lite- 
rarische Erscheinung  des  sehon  seit  einer  Reihe  von  Jahren  so  erfolgreich  thätigeu  Vereines, 
welche  in  der  That  in  sehr  geschickter  Auswahl  und  Form  das  Wesen  der  Ernährung  und  der 
Lebenmittel  des  Menschen,  sowie  der  wichtigsten  Gebrauchsgegenstände  darstellt  und  dadurch 
erreicht,  da«««»  die  menschliche  Gesellschaft  über  diese  so  wichtigen  Fragen  jene  Aufklärung  erhalt, 
«elehe  noth wendig  ist,  um  mit  Erfolg  Ernährung  und  Erhaltung  des  menschlichen  Organismus  zu 
leiten.  Mit  Befriedigung  wird  jeder  Sachverständige  dieses  populäre  Werk,  dessen  Werth  sieb 
schnell  verbreiten  wird,  aus  der  Hand  legen  und  seine  Kritik  nur  zu  Gunsten  dieses  zeit- 
g.'inässen  ('iiteriiehtneiis  walten  lassen.  Aus  dem  Inhalte  seien  die  wesentlichen  Abschnitte 
mitgetheilt: 

I'cher  die  Ernährung  und  Nahrungsmittel  des  Menschen,  Milch,  Butter,  Käse,  Speise- 
fette, Fleisch,  Wurstwaareii,  Fleischkonserven,  Mehl  (Kindermehle),  Brod,  Teigwaaren,  Wein 
(Obstwein).  Bier,  Branntwein,  Essig,  Kaffee,  Thee,  Kakao  und  Chokolade,  Gewürze,  Honig, 
/ucker,  Fruchtkoiiserven,  Kochsalz,  Wasser,  Luft,  Ess-,  Trink-  und  Kochgeschirre,  Spielwaaren, 
Buntpapiere  und  Gewebe,   Farbstoffe,  Kinderspiel waaren,  Erdöl. 

Das  Lehcusmittclhuch,  eine  der  werthvollsten  Erscheinungen  populärer  Darstellung 
wissenschaftlicher  Forschung  unserer  Zeit,  wird  keiner  Empfehlung  bedürfen;  sein  Inhalt 
bietet    die  wirksamste  Reklame.  A.  Hityer. 

Sendtner,  R.  Die  chemische  Untersuchung  des  Trinkwassers.  Kussische  Ueber- 
setzuug.  8°.  Verlag  dv<  Vereins  der  Bergingenieure,  St.  Petersburg. 

Würtenberger,  H.  Deutscher  Weinbau-  und  Weinkellereikalender  für  das  Jahr 
189H.  Taschenbuch  für  Weingntsbesitzer,  Winzer  und  Weinhändler.  8.  Jahrgang.  Kreuz- 
nach.   Ferd.  Harrach.     Preis  2,00  M. 

Fleischmann,  Dr.  jur.  Max.  Das  Margarinegesetz  vom  15.  Juni  1897.  Breslau. 
M.  ii.  H.  Marcus.    1K98.    Kl.  8°.    87  Seiten.    Preis  1,20  M. 
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III.  internationaler  Kongress  für  angewandte  Chemie  1898  in  Wien.  Freitag, 
den  5.  November  1897  fand  im  Saale  der  k.  k.  Landwirthschaftsgcsellschaft  in  Wien  eine 
Sitzung  des  Organisutionskoinites  für  diesen  Kongress  statt. 

Der  .Vizepräsident,  Kegierungsrath  Prof.  Dr.  v.  Perger,  eröffnete  !/*7  Uhr  Abends  die 
Sitzung  mit  der  Begrüssung  der  Herren  Dr.  II.  v.  Thaa,  Vertreter  dvs  Handelsministeriums, 
Dr.  Jos.  Mühlvcnzl,  Vertreter  des  Finanzministeriums,  K.  Lehofer,  Vertreter  der  Stadt 
Wien  und  Dr.  Uob.  v.  Seh lu m berger,  Vertreter  der  k.  k.  Landwirthsehaftsgesellschaft.  Du 
der  seitherige  Präsident  des  Organisationskomites,  Hofrath  Prof.  Dr.  A.  Bauer,  sein  Amt  aus 
Gesundheitsrücksichten  niederlegte,  wurde  llegierungsrath  Prof.  Dr.  v.  Perger  durch  Zuruf 
zum   Präsidenten    des    Organisationskomites  gewählt,   wfdirend   Kegierungsrath   Prof.  Dr.  Kder 
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ihurch  Zuruf  zum  Viceprüsidenten  gewühlt  wurde.  Der  Vorschlag  des  Vollzugsausschusses, 
ilofrath  Bauer  zum  Ehrenpräsidenten  des  Organisationskomites  zu  ernennen,  fand  einstim- 
migen Beifall.  Nach  Bekanntgabe  der  Obmänner  und  Mitglieder  der  Sektionen  und  Sub- 
sektionen  sowie  der  Lokalkomites  wurde  die  Sitzung  geschlossen.  (Zeitschr.  Nahrgsm.  Hygiene, 
Waarcnk.  1898,  12,  11.)  

Di©  Sektion  II  (Nahmiigsmlttelcheml©  und  phannaceutisehe  Chemie)  des  III.  inter- 
aitionalen  Kongresses  für  angewandte  Chemie  hielt  Dienstag,  den  7.  Deeembcr  1897  im 
Laboratorium  des  Hofruths  Prof.  Dr.  Ludwig  in  Wien  ihre  konstituirende  Versammlung 
ah.  Nach  ßegrüssung  der  erschienenen  Mitglieder  durch  den  Sektionspräsidenten ,  Ilofrath 
Ludwig,  erläuterte  der  Generalsekretär,  Direktor  Str ohmer,  die  Aufgabe  des  Kongresses, 
worauf  auf  Antrag  des  Vorsitzenden  beschlossen  wurde,  zwei  Snbsektioncn,  und  zwar  für  phy- 
siologische, pathologische  und  Nahrungsmittel-Chemie  sowie  für  pharmaceutische  Chemie  zu 
hilden.  Der  Antrag  Kremel,  eine  selbständige  Subsektion  für  Nahrungsmittclehemie  zu  bilden, 
wurde  abgeleimt.  Zu  Vizepräsidenten  wurden  gewählt:  Für  die  erste  Subsektion  Prof. 
I>r.  Mauthncr  und  Oberinspektor  Dr.  Scbachcrl,  für  die  zweite  Subsektion  Apotheker 
A.  Kreuiel.  Zu  Schriftführern  wurden  gewählt:  Für  die  erste  Subsektion  Dr.  Freund  und 
l>r.  Man sf cid,  für  die  zweite  Subsektion  Dr.  Heger.  Es  wurde  darauf  noch  das  Arbeits- 
programm besprochen  und  für  die  Abhaltung  des  Kongresses  Ende  Juli  oder  Anfang  August 
aU  günstigster  Zeitpunkt  bestimmt.     (Zeitschr.  Nahrgsm.  Hygiene,  Waarenk.  1897,  11,  414.) 


Die  ausserordentliche  Generalversammlung  des  Tereins  österreichischer  Chemiker 

fanil  am  4.  December  1897  unter  dem  Vorsitze  von  Professor  Meissl  im  Hörsaale  für  Chemie 
der  K.  K.  technischen  Hochschule  in  Wien  statt. 

Der  Vorsitzende  machte  nach  Erledigung  des  geschäftlichen  Theiles  zunächst  Mittheilung 
über  die  Zahl  der  Mitglieder,  woraus  hervorgeht,  dass  der  Verein  jetzt  234  Mitglieder  und 
darunter  8  Gründer  zählt. 

Zu  Punkt  2  der  Tagesordnung:  „Wahl  in  den  Ausschuss  und  in  das  Schiedsgericht'* 
schlägt  der  Vorsitzende  Dr.  M.  Mansfeld  für  den  Ausschuss  und  Ilofrath  Prof.  F.  Schwaek- 
liöfer  für  das  Schiedsgericht  vor:  beide  Vorschläge  wurden  durch  Zuruf  angenommen. 

Zu  Punkt  3  der  Tagesordnung:  rOrganisation  der  allgemeinen  K.  K.  Unter- 
Miclitingsanst alten  für  Lebensmittel'*  führt  der  Referent,  K.  Uazura,  aus,  dass  durch 
die  Gründung  von  Untersuchungsanstalten  wohl  einem  lange  gehegten  Wunsche  der  Chemiker 
Folge  gegeben  wurde,  dass  aber  die  Organisation  dieser  Anstalten  auf  Grund  eines  Gutachtens 
de*  Obersten  Sanitätsrathcs  in  durchaus  unbefriedigender  und  für  die  technischen  Chemiker 
vrletzender  Weise  erfolgt  sei.  Anstatt  selbständige  Institute  unter  der  Leitung  von  Fach- 
männern zu  errichten,  habe  die  Regierung  ein  Stückwerk  geschaffen,  indem  die  allgemeinen 
l  iiUrsut-hungsanstalten  an  die  hygienischen  Institute  angegliedert,  und  überdies  die  hygienische 
hVurtheilung  der  Lebensmittel  in  erste  Linie,  die  technische  Untersuchung  dagegen  in  zweite 
Linie  gesetzt  wurden.  Der  Referent  hob  hervor,  dass  das  Vorgehen  der  Hygieniker  in  dieser 
Angelegenheit  eine  solche  Missachtung  th's  Standes  der  technischen  Chemiker  bedeute,  dass 
ir***reii  die  vorgekommene  Ueberhebung  entschieden  Stellung  zu  nehmen  sei. 

Zu  Punkt  4  der  Tagesordnung:  ..Stellungnahme  des  Vereines  gegenüber  der 
l'rüfiingsverordnung  vom  13.  Oktober  1897  für  diplomirte  Lebensmittclexperten" 
zeigt«*  der  Referent,  Prof.  Dr.  F.  Lafar,  dass  die  Hygieniker  bei  Ausarbeitung  dieser  Prüfungs- 
vopichriften  deutlich  ihre  Missachtung  der  technischen  Chemiker  kundgegeben  haben.  Die 
Yorsehriften  seien  ganz  danach  angethan,  den  Absolventen  der  technischen  Hochschulen  die 
Erwerbung  des  Diplomes  als  Lebensmittelexperten  zu  erschweren,  da  man  demjenigen,  der  an 
der  technischen  Hochschule  schon  zwei  Staatsprüfungen  abgelegt  hat,  noch  zumuthe,  zw»  i 
St'ruc«t«'r  an  der  medicinischen  Fakultät  zu  studiren  und  zwei  Semester  an  einer  K.  K.  allge- 
meinen Untirsuchungsanstalt  zu  arbeiten. 
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lA  X>hr.-  xi.  Genn. 

K.  Hazura  schlägt  hierauf  vor,  dem  Ministerium,  in  dessen  Kessort  die  Durchführung 
des  Gesetzes  vom  16.  Januar  18%  fällt,  ein  Memorandum  zu  überreichen  und  beantragt  dafür 
folgende  Zusammenfassung: 

a;  Der  Verein  österreichischer  Chemiker  empfindet  die  bisherige  Organisation  der  K.  K. 
allgemeinen  Untersuchungsanstalten  für  Lebensmittel  als  ein  schweres  Unrecht 
1.  g«  gen  die  ehemischen  Abtheilungen  der  technischen  Hochschulen,  2.  gegen  die 
Fachmänner,  die  an  den  verschiedenen  schon  bestehenden  Untersuchungsanstalten 
Ausgezeichnetes  geleistet  haben  und  endlich  3.  gegen  die  technischen  Chemiker  im 
Allgemeinen  und  die  diplomirten  und  staatsgeprüften  technischen  Chemiker  im  Be- 
sonderen. Die  technischen  Chemiker  haben  zuversichtlich  erwartet«,  dass  in  einem 
langersehnten  Falle,  der  ein  neues  grosses  Verwendungsgebiet  dem  Wissen  des 
technischen  Chemikers  eröffnet  hat,  die  Behörden  für  die  Rechte  des  technischen 
Chemikers  im  Interesse  der  Sache  selbst  in  erster  Linie  eintreten  würden.  In 
Anbetracht  der  mittlerweile  geschaffenen  Thatsachcn  erwarten  sie,  dass  bei  den  neu 
zu  schaffenden  allgemeinen  staatlichen  Untersuchungsanstalten  dem  technischen  Che- 
miker die  ihm  gebührende  leitende  Rolle  zugewiesen  werde  und  ihm  die  Aerzte  und 
Botaniker  als  Hilfskräfte  zur  Seite  gestellt  werden,  um  auf  diese  Weise  den  tech- 
nischen Chemikern  die  entsprechende  Genügt huung  zu  verschaffen. 

b)  Der  Verein  österreichischer  Chemiker  ersucht  die  hohe  Regierung,  dass  die  Prüfungs- 
ordnung für  diplomirte  Lebensmittelexperten  in  der  Weise  abgeändert  werde,  dass 
die  diplomirten  Chemiker  der  österreichischen  chemisch-technischen  Fachschulen  die 
Qualifikationsprüfung  nicht  abzulegen  haben,  ebenso  die  staatsgeprüften  Chemiker, 
die  ein  Staatsgut iges  Prüfungszeugniss  über  den  erfolgten  Besuch  der  lehrplanmässigen 
Vorlesungen  sammt  Uebungen  über  Botanik  beibringen. 

c)  Der  Verein  ersucht  die  hohe  Regierung  um  Abänderung  der  Bestimmungen  für  das 
sogen.  Fachstudium,  die  Zurücklegung  der  Probepraxis  und  die  Diplomprüfung,  für 
die  der  Vereinsausschuss  genaue  Vorschläge  erstatten  wird. 

d)  Den  Chemikern,  die  ein  Diplom  an  der  chemischen  Fachschule  einer  K.  K.  technischen 
Hochschule  erworben  haben,  ebenso  den  staatsgeprüften  Chemikern  ist  die  zwei- 
semestrige  Praxis  an  einer  allgemeinen  Untersuchungsanstalt  zu  erlassen,  wenn  in 
den  Zeugnissen,  die  sie  über  den  erfolgreichen  Besuch  der  Laboratorien  für  cbemische 
Technologie  beibringen,  ausdrücklich  vermerkt  ist,  dass  sie  in  der  Analyse  der  Lebens- 
mittel bewandert  sind,  und  wenn  sie  sich  ausweisen  können,  dass  sie  die  Uebungeu 
in  technischer  Mikroskopie,  technischer  Waarenkunde,  Gährungsphysiologie,  bakte- 
riologischer  Untersuchung  von  Wasser  und  Nahrungsmitteln  erfolgreich  besucht  haben. 

Der  Referent  beantragt  ausserdem  noch,  dass  der  Verein  die  drei  chemischen  Vereine 
in  Prag  und  den  österreichischen  Ingenieur-  und  Architekten -Verein  einladen  solle,  sich  dieser 
Eingabe  anzuschliessen. 

Dr.  Mansfeld  ist  der  Ansicht,  dass  Hazura  die  Verhaltnisse^noch  zu  wenig  krass  ge- 
schildert habe;  an  der  Untersuchungsanstalt  in  Lemberg  seien  z.  B.  überhaupt  keine  Chemiker, 
sondern  nur  Medieiner  und  Hygieniker  angestellt.  Er  beklagt  ferner  den  Mangel  an  Über- 
gangsbestimmungen für  solche  technische  Chemiker,  die  schon  seit  Jahren  sich  in  der  Praxis 
mit  Lebeiisinitteluntersuehungen  befassten  und  daher  einen  gewissen  Anspruch  darauf  haben, 
dieselben  Rechte  zu  gemessen,  wie  diejenigen,  die  in  zwei  Jahren  als  diplomirte  Lebensmittel- 
experten  hervorgehen  werden. 

Professor  Klaudy  stellte  darauf  folgende  3  Anträge: 

1.  Bezüglich  der  Dringlichkeit  der  Resolution,  die  den  verletzten  Gefühlen  der  tech- 
nischen Chemiker  Ausdruck  verleihen  soll  und  der  Hoffnung,  bei  Neuschöpfuugen 
Genügt  huung  zu  erlangen.  Die  Resolution  müsste  vom  Präsidium  sogleich  beim 
Ministerium  überreicht  werden; 

2.  dass  die  Prüfunffsfrage  der  Unterrichtskommission  zuzuweisen  sei; 


i 
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3.    dass  dem   Ausschusse   die  Vollmacht  crtheilt   werde,  sich  mit   anderen  Vereinen   ins 
Einvernehmen  zu  setzen. 

Nach  eingehender  Debatte,  an  der  sich  ausser  den  Referenten  Bcgierungsrath  Professor 
v.  P  e  r g  e  r ,  Prof.  K 1  a  u  d  y ,  Dr.  AVe  r  b  e  r ,  Dr.  S  t  i  a  s  s  n  y ,  Prof.  L  a  f  a  r ,  Dr.  F  r  ä  n  k  e  1 ,  Prof. 
Meissl,  Dr.  Mansfeld  und  Dr.  v.  Sonne ut ha l  betheiligten ,  wurden  sämmtliche  Anträge 
uigenomnicn.     (Zcitsehr.  Xahrgsm.  Hygiene,  Waarenk.  1897,  11,  432.) 


Die  österreichischen  staatlichen  Untersuchongsanstalten  für  Lebensmittel  und  Gebrauchs- 
gegenstände. 

Mit  der  Ernennung  der  Beamten  dieser  neuen  Institute,  die  im  September,  bezw.  im 
November  des  vorigen  Jahres  stattgefunden  hat,  konnte  auch  endlich  zur  Eröffnung  der  An- 
stalten selbst  geschritten  werden.  Bekanntlich  wurden  einstweilen  fünf  Anstalten  errichtet  und 
zwar  in  engem  Anschlüsse  an  die  hygienischen  Universitäts-Institute',  indem  der  betreffende 
Professor  der  Hygiene  zugleich  als  der  Direktor  der  Untersuehungsanstalt  fungirt.  Als  sein 
Stellvertreter  fungirt  der  Oberinspektor,  der  in  erster  Linie  Chemiker  sein  muss.  Als  In- 
spektor hat  in  jeder  Anstalt  ein  Fachmann  in  der  Mikroskopie  zu  fungiren,  ausserdem  werden 
«in  Adjunkt,  ein  oder  zwei  Assistenten  und  ein  Kanzlist  thätig  sein. 

Ernannt  wurden  folgende  Persönlichkeiten: 

Für  Wien:  Als  Oberinspektor  Dr.  Gustav  Schacherl,  Privatdocent  der  Universität 
und  Leiter  der  pharmac.  Schule  und  des  Laboratoriums  des  allg.  öst.  Apothekervereins  in  Wien; 
al>  Inspektor  Dr.  Thomas  Franz  Ha  n  au  sc  k  in  Wien  (Mikroskopiker);  als  Adjunkt  Dr. 
Franz  Schardinger,  k.  k.  Regimentsarzt  (Chemiker  und  Bakteriologe):  als  Assistenten  Mag. 
Pharm.  Bertram   Hie  nie  seh  und  Dr.  König  (Chemiker). 

Für  Graz:  Als  Oberinspektor  Dr.  Gustav  Pnni:  als  Inspektor  Dr.  Arthur  Smita 
(Chemiker);  als  Adjunkt  Dr.  Karl  Micko  (Mikroskopiker):  als  Assistent  Heinrich  Poda 
^Chemiker). 

Für  Prag  (deutsehe  Anstalt):  Als  Oberinspektor  Dr.  Carl  Brunn  er:  'als  Inspektor 
Br.  A n  t  o u  X  e  s  1 1  e  r  (Mikroskopiker) ;  als  Adj unkt  Dr.  Paul  F  o  r t  n  e  r :  als  Assistent  K  i  c  h  a  r  d 
Krzizan. 

Für  Prag  (tschechische  Anstalt):  Als  Obeiinspcktor  Dr.  Emanuel  Formanek:  als 
In>p<kt«>r  Jaroslav  Formanek;  als  Adjunkt  Mag.  Pharm.  Josef  Frimmer;  als  Assistent 
Ottokar  Laxa. 

FürKrakau:  Als  Oberinspektor  Dr.  St  an  isla  us  Bondzynski:  als  Inspektor  Dr. 
Angocin  Wroblevski:  als  Adjunkt  Dr.  Leonhard  Bier;  als  Assistent  Josef  Buraczewski. 


Die  Generalrersammliing  des  Vereins  für  Weinhandel  und  Weinbau  der  bayeri- 
schen Pfalz  fand  am  80.  Deeeinber  in  Neustadt  a.  IL  unter  Leitung  des  Vorsitzenden, 
*Kto  Sartorius,  statt.  Hauptgegenstand  der  Tagesordnung  war  der  bayerische  Gewerbe- 
Meuergesetzentwurf  betreffend  den  Weinverkehr. 

Dr.  Mösiinger-Neustadt  befürwortete,  weil  das  Gesetz  von  1892  zu  wenig  Weinbestand- 
tlieile  zur  Grundlage  der  chemischen  Weinanalyse  gemacht  habe,  die  Festlegung  einer  Säure- 
(ffrnzzahl,  die  sicherer  wirksam  sei  als  die  bisherigen  Extrakt-  und  Aschen  grenzen:  es  würden 
<uulurch  vier  Fünftel  der  schwierigeren  AVeinuntersuchungen  betroffen  und  es  sei  durch  diese 
Unterlage  dem  Kunst  wein  viel  wirksamer  beizukommen. 

Dr.  Ha  lenke -Speier  will  Trester-  und  Hefenweine  grundsätzlich  von  den  eigentlichen 
Kunstweinen  ausgeschlossen  wissen,  weil  jene  aus  wirklichen  Traubenrüekständen  herrührende 
Erzeugnisse  seien. 

Die  Ergebnisse  der  Berathungen  kamen  in  folgenden  von  der  Versammlung  gefassten 
Resolutionen  zum  Ausdruck; 
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a)  Das  Zuckern  muss  nach  §  3  des  Wein.specialgesctzes  von  1892  erhalten  bleiben,  d.  1«. 
eine  zeitlich«1  Begrenzung  des  Zuckerns  ist  nieht  einzuführen. 

b)  (regen  die  vorhandenen  Missstände  ist  im  Wege  der  Reichsgesetzgebung  vorzugehen. 
e)   Das  eiuseitige  Vorgehen  Bayerns  gegen  den  Kunstweiii  ist  auf  das  entschiedenste  zu 

bekämpfen. 

d)  Eine  allgemeine  Kunstweinsteiier  ist  zu  verweilen. 

e)  Die  Kunstweinfahrikation  ist  entweder  zu  verbieten  oder  unter  Kontrolle  des  Ver- 
kehres mit  Kosinen,  liefe  und  Trestem  deklaratiouspflichtig  zu  machen. 

f)  Die  chemische  Analyse  ist  zur  Erkennung  der  fabricirten  Weine  weiter  auszubilden 
durch  Bestimmung  der  Art  der  Säuren  und  Begrenzung  der  nicht  flüchtigen  Säure. 
(Weinbau  und  Weinhandel.  1898,  1«,  9.) 

Das   nenerrlchtete  Gebäude  des  chemischen  Staatslaboratoriams  zu  London  Ist 

am  1.  Oktober  1897  seinen  Zwecken  übergeben  worden.  Das  Laboratorium,  das  hauptsächlich 
die  Untersuchungen  für  die  Zoll-  und  Steuerbehörden  auszuführen  hat,  steht  unter  der  Leitung 
von  Professor  Thorpe.  Es  sind  darin  über  60  Assistenten  beschäftigt,  von  denen  im  ver- 
gangenen Jahre  70000  Analysen  ausgeführt  worden  sind.  ('.Mai. 


IV.  Internationaler  Kongress  für  Hygiene  and  Demographie  unter  dem  Protektorat  S.  M. 
d.  Königs  Don  Alfunso  XIII.  und  T.  M.  d.  Königin- Hegen tin  in  den  Tagen  vom  10.— 17. 
April  1898  in  Madrid. 

Der  letzte  internationale  Kongress  für  Hygiene  und  Demographie  fand  in  den  ersten 
Tagen  des  Sept.  1894  in  Budapest  statt,  wo  Madrid  als  Ort  für  den  nächsten  Kongress  ge- 
wählt wurde.  Das  Komite  versendet  jetzt  durch  den  General-Sekretär  Prof.  Dr.  Amalio  Gimeno 
in  Madrid  das  erste  provisorische  Programm  für  diesen  Kongress. 

Die  erste  Abtheilung  «Hygiene**  wird  umfassen:  1.  Sektion:  Mikrobiologie  ange- 
wendet auf  Hygiene,  2.  Sektion:  Prophylaxis  der  übertragbaren  Krankheiten,  3.  Sektion,  Medi- 
zinische Klimatulogie  und  Topographie,  4.  Sektion:  Städtische  Hygiene,  5.  Sektion:  Hygiene 
der  Nahrungsmittel,  6.  Sektion:  Hygiene  der  Kinder  und  Schüler,  7.  Sektion:  Hygiene  der 
Leibesübung,  8.  Sektion:  Hygiene  des  Heeres  und  der  Marine,  9.  Sektion:  Hygiene  der  Thier- 
heilkunde,  10.  Sektion:  Bau-Hygiene.     Jede  Sektion  hat  mehrere  Untcrabthei hingen. 

Die  zweite  Ahtheilung  „Demographie**  wird  behandeln:  1.  Sektion:  Technik  der 
demographischen  Statistik,  2.  Sektion:  Statistische  Resultate  und  ihre  Anwendung  auf  die 
Demographie,  3.  Sektion:  Dynamische  Demographie. 

Mit  dem  Kongress  wird  eine  Ausstellung  verbunden  sein,  die  zehn  den  hygienischen 
Sektionen  entsprechende  Gruppen  umfassen  wird. 

Sämmtlicho  den  Kongress  und  die  Ausstellung  betreffenden  Anfragen  und  Zuschriften 
sind  zu  richten  an  den  General-Sekretär  des  Kongresses:  Prof.  Dr.  Amalio  Gimeno,  Prof.  der 
Hygiene  in  Madrid. 


Berichtigung*  In  dem  Berichte  über  die  X.  Hauptversammlung  der  Vereinigung 
öffentlicher  analytischer  Chemiker  Sachsens  muss  es  auf  Seite  80  Zeile  3  und  4  von 
oben  statt:  „Es  wird  in  jeder  Probe  das  Fett  nach  Gerber  u.  Soxhlet  bestimmt-  heissen: 
«Ks  wird  in  jeder  Probe  das  Fett  nach  Gerber  und  in  zu  beanstandenden  Proben  ausserdem 
auch  nach  Soxhlet  bestimmt. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:    Dr.  A.Bömor  in  Münster  i.  W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  Schade  (Otto  Fraucke)  in  Berlin  N. 
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Ueber  den  schwarzen  Pfeifer  von  Mangalore. 

Von 

Dr.  T.  F.  Hanausek. 

(Aus  der  k.  k.  ullgem.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  etc.  in  Wien.) 

Unter  den  Pfeffermustern  meiner  Gewürzsammlung,  die  von  der  englischen 
Firma  Lewis  &  Peat,  London  herrühren,  findet  sich  eine  Sorte  „Mangalore"- 
Pfeffer  (schwarz)  vor,  deren  äusseres  Verhalten  schon  so  sehr  von  dem  der 
übrigen  bekannten  Pfeffersorten  abweicht,  dass  es  wohl  gerechtfertigt  erscheint, 
darüber  eine  ausführlichere  Mittheilung  zu  erstatten. 

Mangalore  ist  eine  an  der  Westküste  Vorderindiens,  südlich  von  Goa  und 
nördlich  von  Cotchin  gelegene  Stadt  und  mithin  also  den  pfeflferliefernden  Ge- 
bieten angehörig.  Trotzdem  scheint  diese  vorliegende  Sorte  ganz  unbekannt 
zu  sein,  zum  mindesten  dürfte  sie  niemals  im  österreichischen  oder  deutschen 
Handel  vorgekommen  sein,  und  ob  sie  der  englische  Handel  in  nennenswerther 
Menge  führt,  kann  ich  nicht  angeben.  Schliesst  man  von  dem  Aussehen  auf 
den  Preis,  so  muss  diese  Pfeffersorte  alle  anderen  weit  überragen,  denn  an 
Grösse,  Gewicht,  Egalität  und  Schönheit  steht  sie  wohl  einzig  da.  Aber  nicht 
nnr  dieses  äussere  Verhalten  allein  ist  es,  das  sie  in  so  auffälliger  Weise  kenn- 
zeichnet; auch  der  anatomische  Bau  weist  eine  Eigentümlichkeit  auf,  welche 
die  Anschauung  nicht  ungerechtfertigt  erscheinen  lässt,  dass  der  Mangalore- 
Pfeffer  von  einer  besonderen  Piper- Art,  oder  wenigstens  von  einer  sehr  gut 
charakterisirten  Varietät  des  Piper  nigrum  abstamme.  Diese  Frage  könnte 
vielleicht  das  Kew-Museum  beantworten. 

Der  Mangalore-Pfef  fer  besteht  aus  meist  7  mm  im  Durchmesser  betra- 
genden, theils  fast  kugelrunden,  theils  gegen  die  Basis  zu  etwas  ausgezogenen, 
daher  kurz-eiförmigen  tief  schwarzen,  selten  grauschwarzen,  etwas  glänzenden 
Körnern,  die  wie  bei  den  gewöhnlichen  Sorten  entweder  buchtig -runzelig  oder 
netzig  runzelig  sind.  Wir  sehen  demnach,  dass  die  Körner  durch  die  bedeu- 
tende Grösse  (7  mm  gegen  5  mm  der  gewöhnlichen  Sorten)  und  die  Farbe  höchst 
ausgezeichnet  sind.  Dazu  kommt  aber  noch  das  hohe  Gewicht.  100  Körner 
von  Mangalorepfeffer  wiegen  8,6  g  (gegen  6,2  g  der  besten  übrigen 
Sorten).  Geruch  und  Geschmack  sind  sehr  kräftig  pfefferartig.  Der  Gehalt 
an  Asche  beträgt  3,43  %. 

N.  98.  11 
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ek,  Pfeffer  villi  Mangahn 
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Ferikarp  and  Samenschale  sind  an  der  Basis  and  an  den  Seiten  in  der 
Regel  doppelt  so  dick,  als  beim  gewöhnlichen  Pfeffer.     Das  Perisperm  ist  ganz 
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(Erklärung  siehe  Text.) 


I.    Quei*»e liniir  durch  die  Fnu-litsameu^ehale. 
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lilpfelte   Zeilen,   7  innere   Se  lere  idensohi  cht,   8a  Perikarpepidermis,  8  u.  9  Sauiensch 
10  Perisperm.     VergriJssenni;:  300. 
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gleich  gebaut,  aussen  hornig,  innen  mehlig,  mit  Ccntralhökle  versehen,  aber 
durch  eine  gelblichgrüne  Färbung  charakterisirt;  in  Chloralhydrat  tritt  diese 
Färbung  viel  kraftiger  hervor. 
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Die  mikroskopische  Untersuchung  der  Schale  zeigt  im  Allgemeinen  die- 
selben Gewebeformen,  die  an  der  Pfefferschale  zu  beobachten  sind.  Wir  finden 
die  stark  cutikularisirte,  mit  Farbstoffen  erfüllte  Epidermis  (Fig.  10,  I,  Ep.),  da- 
runter die  bekannte  Sklereidenschicht  (sei),  deren  Bestandtheile  hier  besonders 
häufig  radial  stark  gestreckt  sind,  ferner  das  zartzellige  Parenchym  (Fig.  10,  I,  3) 
mit  den  tangential  gedrückten,  verkorkten  Oelzellen  (oez)  und  dessen  innere  Partie 
(Fig.  10, 1,  4),  welche  häufig  stark  gequetscht  und  etwas  collabirt  ist,  so  dass  sie 
nur  als  ein  dunkler  Wulst  erscheint;  in  ihm  liegen  bekanntlich  die  Gefässbündel. 
Im  Mangalore-Pfeffer  enthält  aber  diese  Abtheilung  des  Parenchyms  noch  ein 
typisches,  den  übrigen  Sorten  fehlendes  Element:  grosse,  weitlumige,  stark  ver- 
holzte, an  allen  Seiten  gleich  stark  verdickte,  meist  einfachporige,  schön  ge- 
schichtete Skiereiden  (Steinzellen),  deren  räumliche  Entwicklung  die  der  sub- 
epidermalen  Skiereiden  weitaus  überragt. 

Hier  einige  Grössenzahlen  (Länge  und  Breite  von  je  einer  Zelle  gemessen) : 
Länge:      87,5  /*      100  jjl      100  fi      112  /i      120 /* 
Breite:       45     -         50  -         G5  -        50  -         50  - 

In  Fig.  10  I  (sei.)  sind  diese  Steinzellen  genau  im  Grössenverhältniss  zu  den 
übrigen  Gewebselementen  gezeichnet.  Fig.  10,  III  zeigt  einzelne  solcher  Stein- 
zellen, stärker  vergrössert  in  drei  verschiedenen  Formen.  Sie  treten,  wie  schon 
erwähnt,  theils  einzeln,  theils  in  Gruppen  auf;  in  letzteren  weit  häufiger  und 
Fig.  10,  II  giebt  eine  Darstellung  dieses  Auftretens.  Die  Gruppen  bestehen  aus 
2  bis  4,  selbst  6  Zellen  und  liegen  in  einer  Zone.  Ich  glaube,  dass  gerade  darauf 
ein  besonderes  Schwergewicht  gelegt  werden  muss.  Die  Sklerosirung  einer  be- 
stimmten Perikarpzone  weist  immer  auf  gewisse  Festigungseinrichtungcn  hin 
und  geht  dort  verloren,  wo  eine  andere  Zone  die  gleiche  Aufgabe  übernommen 
hat.  Wäre  diese  Zone  die  innerste  des  Perikarps  (wie  bei  Piper  cubeba),  so 
könnte  sie  als  ein  Rest  eines  sklerosirten  Endokarps  (einer  Drupa)  angesehen 
werden.  Da  jedoch  noch  innerhalb  dieser  Zone  Perikarpgewebe  auftreten,  so 
kann  nur  an  eine  Unterstützung  der  Festigungseinrichtungen  gedacht  werden, 
die  hier  bei  starker  Mesokarpentwicklung  vielleicht  noch  noth wendig,  bei  den 
gewöhnlichen  Pfefferarten  mit  sehr  dünnen  Mesokarps  entbehrlich  geworden  ist. 

Allerdings  findet  man  bei  den  gewöhnlichen  Sorten  auch  hie  und  da  eine 
innere  Parenchymzelle  sklerosirt;  was  ich  aber  davon  gesehen  habe,  ist  immer 
nur  eine  Wiederholung  der  Skleroseformen  der  subepidermalen  Schicht  (2). 

Diese  inneren  Steinzellengruppen  sind  aber  nicht  überall  im  Pfeffer  ent- 
wickelt Am  Scheitel  (über  dem  Endosperm  und  dem  Embryo)  fehlen  sie  fast 
vollständig.    Aber  auch  an  der  Basis,  in  dem  oft  stielartig  vorgezogenen  Theil 

—  wo  überhaupt  die  typischen  Gewebeformen  eine  starke  Alteration  erfahren 

—  können  sie  fehlen;  wenn  sie  aber  auftreten,  so  erscheinen  ihre  Zellen  stets 
tangential  gestreckt,  also  gewissermaassen  als  eine  Wiederholung  der  subepider- 
malen Sklereidschicht,  aber  mit  einer  anderen  Orientirung  ihrer  Längsachsen. 

Aus  dem  Gesagten  ergiebt  sich,  dass  man  nicht  mit  Unrecht  den  Manga- 
lore-Pfeffer als  eine  wohl  charakterisirte  Uebergangsform  bezeichnen  kann. 

11* 
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In  Bezog  auf  die  übrigen  Gewebsformen  lassen  sich  noch  einige,  aller- 
dings nicht  besonders  wesentliche  Eigentümlichkeiten  angeben.  Wird  ein 
Schnitt  in  Kali  gekocht,  so  scheiden  sich  die  Schichten  3 — 4  und  5—7  scharf 
von  einander;  erstere  sind  hellgelb,  letztere  grau,  oder  (wenn  das  Harz-Oel  stark 
infiltrirt  hatte)  braun.  Die  verholzten  und  getüpfelten  Zellen  der  ölführenden 
Schicht  sind  in  reichlichen  Lagen  entwickelt;  auch  innerhalb  der  inneren 
Steinzellenlage  (Fig.  10, 1,  7)  ist  ein  mehrreihiges,  aus  tangential  gestreckten  und 
radial  angeordneten  Zellen  gebildetes  Füllgewebe  entwickelt.  Besonders  auf- 
fallend verhält  sich  die  Samenhaut  und  die  darüber  liegende  Zellschicht. 
Tschirch  (Anatomischer  Atlas,  S.  105  und  Tafel  25)  hat  zuerst  den  Nachweis 
geliefert,  dass  die  bisher  als  innere  Epidermis  des  Perikarps  angesehene  Skle- 
reidenschicht  (Fig.  10, 1, 7)  nicht  der  Abschluss  der  Fruchtschale  ist.  Es  findet  sich 
noch  eine  weitere  Schicht,  die  am  Scheitel  einschichtig  ist  und  aus  gestreckten, 
stark  verdickten  Zellen  besteht.  Ich  habe  nun  diese  Schicht  auch  beim  Man- 
galore-Pfeffer  beobachtet  und  durch  Kochen  in  Kali  ein  ausserordentlich  mäch- 
tiges Aufquellen  der  Wände  derselben  wahrgenommen  (Fig.  10,  IV,  8  a).  Unter 
ihr  liegt  noch  eine  Reihe  viel  kleinerer,  nur  ganz  wenig  quellender  Zellen  (Fig.  10, 
IV,  8a'),  die  auch  Tschirch  gesehen,  wie  sich  aus  dem  Texte  der  betreffenden 
Stelle  ergiebt:  „Dieser  dickwandigen  Reihe  sind  bisweilen  noch  eine  oder  zwei 
andere  Reihen  dünnwandiger,  ebenfalls  stark  tangential  gestreckter  und  zusam- 
mengefallener Zellen  auf  der  Innenseite  angelagert."  —  Die  Pigmentschicht  der 
Samenhaut  (Fig.  10,  IV,  8)  wird  durch  die  Kali-Einwirkung  im  Radius  energisch 
gestreckt  und  die  quellende  hyaline  Schicht  (9)  giebt  der  Basis  der  Pigment- 
zellen ein  sehr  eigentümliches,  unregelmässige  Windungen  zeigendes  Verhalten. 

In  der  Litteratur  ist  von  dem  Mangalore-Pfeffer,  den  ich  nach  seinen 
Eigenschaften  für  die  edelste  aller  im  Handel  vorkommenden  Sorten  halte, 
nichts  bekannt.  Es  wäre  gewiss  von  wissenschaftlichem  und  praktischem  Inter- 
esse, wenn  über  sein  Vorkommen  mehr  bekannt  würde.  Vielleicht  bietet  diese 
Mittheilung  Anlass,  dass  die  Fachgenossen  in  ihren  Sammlungen  Umschau  nach 
dieser  merkwürdigen  Art  halten. 

Vorrichtung  zum  Nachweise  des  Sesamöles  hei  Gegenwart 
künstlicher  Farbstoffe  in  Bntter  nnd  Margarine. 

Von 

Dr.  C.  A.  Neufeld. 

Mittheilung  suis   der   Kgl.  Untersueluingsanstalt   für  Nahrimgs-   und  Genussmittel  zu  München. 

Die  durch  Rundschreiben  des  Reichskanzlers  vom  28.  August  1897  an  die 
Bundesregierungen  gegebene  Anweisung  zur  Prüfung  von  Butter  und  Margarine 
auf  Sesamöl  hat  in  Fachkreisen  vielfach  Bedenken  hervorgerufen,  nicht  zum 
mindesten  deshalb,  weil  den  mit  der  Vorprüfung  betrauten  Polizeiorganen  die 
zur   Ausführung    der   Prüfungsvorschriften    nöthige   manuelle   Geschicklichkeit 
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mangelt.  Ist  schon  an  eich  der  vorgeschriebene  cylindriscbe  Scheidetrichter 
mit  Hahn  sogar  für  Fachleute  ein  zum  Schütteln  wenig  handliches  Instrument, 
so  hat  derselbe  noch 'den  Nachtheil,  sich  mit  seinem  Inhalte  nicht  erwärmen 
lassen  zu  können.  Letzteres  ist  aber  unbedingt  nothwendig,  wenn  eine  Mar- 
garine Farbstoffe  enthalt,  welche  die  25n/u-ige  Salzsäure  roth  färben  und  daher 
vor  Ausführung  der  Sesamölreaktion  entfernt  werden  müssen.  Hierzu  ist  meist 
ein  drei-  bis  viermaliges  Ausschütteln  des  Fettes  mit  immer  neuen  Portionen 
Salzsäure  erforderlich.  Da  aber,  manchmal  schon  während  des  ersten  Aus- 
scbttttelns,  das  Fett  in  Folge  der  Abkühlung  erstarrt,  ist  es  nothwendig,  dasselbe 
vor  jeder  neuen  Behandlung  mit  Salzsäure  wieder  zu  erwärmen.  Durch  neben- 
stehende einfache  Vorrichtung  (Fig.  11)  werden  diese  Uebelstände  vermieden 
und  die  Ausführung  der  Prüfung  wesentlich  vereinfacht. 

Ein  Reagenscylinder  ans  starkem  Glase,  welcher  bei  5,  10,  15  und  20  cem 
graduirt  ist,  trägt  einen  doppeltdurchbohrten  Gummipfropfen;  durch  die  eine 
Oeflhnng  des  letzteren  führt  ein  leicht  verjüngtes  Heberrohr  bis  fast  auf  den 
Boden  des  Cylinders,  die  andere  Oeffnung  ist  mit  einem 
kleinen  Glasstabe  verschlossen.  Zur  Prüfung  der  Margarine 
{nebt  man,  gemäss  der  amtlichen  Vorschrift,  10  cem  des 
klaren  geschmolzenen  Fettes  und  10  cem  Salzsäure  vom 
spec.  Gew.  1,25  in  den  Reagenscylinder,  scbliesst  mit  einem 
gewöhnlichen  Pfropfen  und  schüttelt  '/«  Minute  lang.  Färbt 
sich  in  Folge  der  Anwesenheit  von  Azofarbstoffen  die  Säure 
roth,  so  stellt  man  den  Cylinder  in  ein  Wasserbad  von  un- 
gefähr 60°  (am  besten  ein  Becherglas)  und  lässt  die  Flüssig- 
keiten vollständig  absitzen.  Man  setzt  jetzt  den  doppelt- 
durchbohrten Pfropfen  mit  der  Hebervorrichtung  fest  auf 
und  stellt  das  Gefass  wieder  in  das  Wasserbad.  Um  das 
Eindringen  von  Fett  in  das  Heberrohr  zu  vermeiden,  ver-  i 

scbliesst  man  das  Ausflussende  desselben  beim  Aufsetzen  des 
Pfropfens  mit  dem  Finger  oder  mit  einem  durch  Glaspfropfen 
geschlossenen  Gummischlauch,  den  man  nach  dem  Einsetzen  wieder  entfernt. 
In  Folge  der  Erwärmung  steigt  die  Salzsäure  in  dem  Heberrohr  in  die  Höhe; 
sobald  dieselbe  in  dem  absteigenden  Schenkel  tiefer  steht  als  das  Flüssigkeits- 
niveau  im  Reagenscylinder,  lüftet  man  den  Glasstab  im  Pfropfen  und  lässt  die 
ganze  Salzsäure  abflfessen.  Hierauf  giebt  man  neuerdings  10  cem  der  Salzsäure 
zum  Fett,  schüttelt  wieder  und  verfährt  in  gleicher  Weise.  Dieses  wird  wieder- 
holt, bis  die  Salzsäure  nach  dem  Schütteln  ganz  farblos  erscheint.  Diese  wird 
gleichfalls  abgehebert  und  mit  ihr  noch  die  Hälfte  des  geschmolzenen  Fettes, 
sodass  von  letzterem  5  ecm  im  Cylinder  zurückbleiben,  mit  welchen  man 
direkt  die  Reaktion  auf  SesamOl  nach  Maaasgabc  der  amtlichen  Vorschrift 
ausführt. 

Man  kann  so  beide  Prüfungen  in  demselben  Gefässe  anstellen  und  hält 
das  Fett  durch  das  Erwärmen  immer  im  geeigneten  flüssigen  Zustande.   Ausser- 
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dem  hat  die  beschriebene  Vorrichtung  gegenüber  dem  cylindrischen  Scheide- 
trichter den  Vorzug  der  Billigkeit  und  grösseren  Haltbarkeit.  Den  mit  der 
Vorprüfung  betrauten  Polizeiorganen  wird  sie  die  ungewohnte  und  auf  die  Uni- 
formirung  nicht  ohne  Rückwirkung  bleibende  Arbeit  vermuthlich  erleichtern. 


Analyse  der  Granatäpfel. 

Von 

Prof.  A.  Bornträger  und  Dr.  6.  Paris. 

Unter  den  verschiedenen  Früchten,  welche  —  allein  oder  in  Gemeinschaft 
mit  Traubensaft  —  in  Südspanien  zur  Herstellung  süsser  Weine  dienen,  werden 
auch  die  Granatäpfel  aufgeführt1).  Da  uns  keine  näheren  Angaben  über  diesen 
Gebrauch  der  Granatäpfel  vorliegen,  so  haben  wir  untersuchen  wollen,  inwiefern 
diese  Frucht  zur  Herstellung  von  Weinen  geeignet  ist,  und  zwar  wenn  keine 
Zusätze  von  Traubenmost  gemacht  werden.  Wir  lassen  dabei  die  ökonomische, 
pharmakologische  und  hygienische  Frage  ausser  Betracht. 

Zunächst  haben  wir  das  mittlere  Gewicht  der  Granatäpfel,  ihren  Gehalt 
an  Schale  und  Mark,  innerer  Frucht  und  Saft  bestimmt.  Die  innere  Frucht 
besteht  aus  einer  grossen  Anzahl  von  Kernen,  welche  in  einer  sehr  dünnen 
Haut  den  Saft  nebst  je  einem  Samen  enthalten.  Von  jedem  Muster  wurden 
10  Aepfel  gewogen,  um  ihr  mittleres.  Gewicht  zu  finden.  Sodann  wurden 
die  Früchte  von  der  äusseren  gefärbten  und  der  inneren  weissen  Schale 
sowie  vom  Mark  befreit,  um  sowohl  diese  Bestandteile  als  tlie  freigelegten 
Kerne  zu  wägen.  Durch  Auspressen  der  letzteren  in  einem  Leinen tuche,  zunächst 
zwischen  den  Händen,  dann  in  einer  Schraubenpresse,  wurde  die  Menge  des 
Mostes  gefunden,  wobei  die  vom  Tuche  und  vom  Rückstande  aufgesaugte  Flüssig- 
keit vernachlässigt  wurde.  Tabelle  I  enthält  die  Resultate  dieser  ersten  Unter- 
suchung. Die  Gehalte  an  Schale  mit  dem  Marke,  Kernen  und  Saft  beziehen 
sich  auf  je  1000  g  der  Früchte. 

Tabelle  I. 


Herkunft 
der  Fruchte 


Mittleres 
Gewicht 


1000  g  der  Fruchte  gaben 
i  i 

Schale  u.  Mark         Kerne  Saft 


g 


g 


Sicilien 

Teramo 

Neapel 

Teramo 

Portici 

Portici 


380 
189 
290 
222 
286 
309 


g 


284 
418 
329 
389 
342 
337 


716 
5?2 
671 
611 
658 
663 


613 
364 
450 
371 
438 
469 


l)  v.  Babo  u.  Mach,  Kellerwirthschaft  (1885)  S.  849. 


Jfthrguig  1898. 
Min. 
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Die  beobachteten  Differenzen  Zwischen  den  mittleren  Gewichten  der  ver- 
schiedenen Muster  und  in  der  Zusammensetzung  der  Früchte  hängen  zum  grossen 
Tbeile  Ton  dem  ungleichen  Reifezustande  der  untersuchten  Granatäpfel  ab. 
Das  erste,  dritte,  fünfte  und  sechste  Muster  bestanden  aus  reifen,  die  anderen 
aus  unreifen  Früchten.  In  den  ersteren  waren  alle  Kerne  schön  dunkelroth 
gef&rbt,  in  den  anderen  aber  fanden  sich  viele  weisse  Kerne  vor,  während  die 
übrigen  hellroth  waren.  Zu  Folge  der  Tabelle  I  haben  die  reifen  Früchte  am 
meisten  Saft  enthalten. 

Wir  haben  uns  nicht  näher  mit  der  Schale  und  dem  Marke  der  Granat- 
äpfel befasst,  dagegen  eine  ziemlich  vollständige  Untersuchung  der  Samen  aus- 
geführt, welche  das  erste  Muster  geliefert  hat.  Ausserdem  wurden  die  aus  den 
sechs  Mustern  erhaltenen  Säfte  analysirt. 

Zusammensetzung  der  Samen  der  Granatäpfel. 

Nach  Abpressen  des  Saftes  aus  den  Kernen  des  ersten  Musters  wurde  das 
Häutchen  von  den  Samen  durch  Reiben  zwischen  Leinwand  abgelöst,  um  dann 
die  Samen  mit  Fliesspapier  abzuwischen.  Die  Resultate  der  Analyse  beziehen 
sich  auf  die  nicht  weiter  getrockneten  Samen. 

Zur  Bestimmung  des  Wassers  trocknete  man  2  g  der  zerquetschten  Masse 
bei  100°  bis  zum  konstanten  Gewichtsverluste.  Im  Rückstande  wurde  die  Asche 
ermittelt.  Das  Fett  zogen  wir  aus  2  g  der  mit  Quarz  zerriebenen  und  ge- 
trockneten Samen  mit  Schwefelkohlenstoff  in  einem  kontinuirlichen  Extraktions- 
apparate aus.  Der  Stickstoff  wurde  nach  Kjeldahi  bestimmt  und  durch  Multi- 
plikation desselben  mit  6,25  die  Menge  der  Eiweissstoffe  abgeleitet.  Die  Roh- 
faser bestimmten  wir  nach  Henneberg,  Stärke  und  sonstige  Kohlehydrate 
nach  Sach  sse1)  unter  Berechnung  auf  Stärke.    Tabelle  II  enthält  die  Resultate 

dieser  Analyse. 

Tabelle  II. 

Wasser      35,02%  Stärke       12,64% 

Rohasche     1,54  -        I      Rohfaser    22,41  - 

Fett  6,85  -         |      Eiweiss        9,38  - 

Wie  wir  nebenbei  erwähnen  wollen,  fressen  die  Hühner  diese  Samen 
sehr  gern. 

Analyse  des  Saftes  der  Granatäpfel. 

Die  flltrirten  Moste  waren  von  lebhaft  rother  Farbe.  In  denselben  wurden 
folgende  Bestandteile  bestimmt:  Gesammtextrakt,  Mineralstoffe,  Gesammtsäure, 
Citronensäure,  Aepfelsäure,  der  reducirende  Zucker  und  das  optische  Drehungs- 
vermögen. Ferner  stellten  wir  die  qualitative  Prüfung  an  auf  Weinsäure,  Oxal- 
säure, Saccharose  und  die  Mineral  bestand  theile,  welche  in  Pflanzenstoffen  ange- 
troffen werden.  In  einem  Falle  wurde  auch  der  Stickstoffgehalt  ermittelt  und 
zwar  nach  Kjeldahl's  Verfahren. 


')  Jahresbericht  der  Chemie,  1877.  898. 
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Zar  Extraktbestimmung  wurden  10  ccm  Most  zur  starken  Syrupdicke 
verdampft,  um  den  Rückstand  bei  100°  bis  zur  konstanten  Gewichtsabnahme  zu 
trocknen.  Zur  Aschenbestimmung  dienten  50  ccm  Saft.  Die  Gesammtacidität 
bestimmten  wir  durch  Titriren  von  50  bis  100  ccm  Most1)  mit  Normalalkali- 
lauge unter  Tüpfeln  auf  empfindliches  Lackmuspapier.  Der  Säuregehalt  wurde 
in  krystallisirter  Citronensäure  (CcH807.H20)  ausgedrückt,  da  diese  Säure  in 
überwiegender  Menge  vertreten  war.  Die  Aufsuchung  der  Oxalsäure  geschah, 
stets  mit  negativem  Resultate,  durch  Erhitzen  des  verdünnten  Saftes  mit 
Ghlorcalcium. 

Um  zu  untersuchen,  ob  Weinsäure  zugegen  sei,  wurden  50  ccm  Most  mit 
Kalilauge  neutralisirt,  mit  5  g  Chlorkalium  wieder  auf  ca.  50  ccm  verdampft, 
sodann  mit  3  g  Citronensäure  anhaltend  umgerührt  und  über  Nacht  stehen  ge- 
lassen. In  keinem  Falle  hat  sich  dabei  ein  Niederschlag  von  Weinstein  ergeben. 
Es  fehlte  somit  die  Weinsäure  in  irgendwie  erheblicher  Menge. 

Nachdem  sich  die  Abwesenheit  nachweisbarer  Mengen  von  Weinsäure 
ergeben  hatte,  bestimmten  wir  die  gesammte  Citronensäure  (freie  uiid  gebundene) 
nach  dem  Verfahren  Warington3)- Grosjean3)  in  50  ccm  Saft,  indem  wir 
annahmen,  dass  alles  das,  was  aus  der  mit  karbonatfreiem  Alkali  genau  neu- 
tralisirten  Flüssigkeit  durch  Chlorcalcium  in  der  Hitze  gefällt  wurde,  aus 
Citronensäure  bestehe,  oder  zum  wenigsten,  dass  von  dem  Niederschlage  nur 
das  citronensäure  Calcium  beim  Glühen  ein  Säure  abstumpfendes  Produkt 
liefere.  Die  einzige  von  uns  an  der  Methode  angebrachte  Abänderung  hat 
darin  bestanden,  dass  die  neuerdings  mit  etwas  Chlorcalcium  versetzten  Filtrate 
nebst  den  Waschwässern  von  der  ersten  und  zweiten  Fällung  von  citronen- 
saurem  Calcium  (ein  dritter  Niederschlag  ist  nie  aufgetreten)  nach  starkem 
Einengen  nicht  mit  Ammoniak  >  sondern  wiederum  mit  einem  fixen  Alkali  ab- 
gestumpft worden  sind.  Der  gesammte  Niederschlag  wurde  nach  dem  Glühen 
mit  Normalsalzsäure  unter  Zurücktitriren  mit  Normallauge  titrirt.  Bei  der  Be- 
rechnung wurde  vorausgesetzt,  dass  1  1  Normalflüssigkeit  70  g  krystallisirter 
Citronensäure  (C6  H8  07 .  H2  0)  entspricht. 

Um  die  Aepfelsäure  u.  s.  w.  aufzusuchen  und  zu  bestimmen,  wurde  das 
stark  eingeengte  Filtrat  vom  citronensaurem  Calcium  mit  dem  dreifachen  Volumen 
96%-igen  Alkohols  versetzt4),  nach  12  Stunden  der  Niederschlag  abfiltrirt,  mit 
80%-igem  Alkohol  ausgewaschen,  geglüht  und  mit  Vio  Normalsalzsäure  und 
Vio  Normalalkali  titrirt.  Bei  der  Berechnung  setzte  man  1 1  der  Titrirflüssigkeiten 
gleich  6,7  g  Aepfelsäure  (C4  H6  05). 

Den  reducirenden  Zucker,  welcher  als  Invertzucker  berechnet  wurde, 
bestimmten   wir   in  dem  durch  gereinigte  Thierkohle  entfärbten,  neutralisirten 


*)  Wie  der  Rothweinfarbstoff  wird  auch  der  rothe  Farbstoff  des  Saftes  der  Granatäpfel 
bei  Zusatz  von  überschüssigem  Alkali  grün. 

2)  Journ.  of  the  Chem.  Society,  1875,  28,  934. 

*)  Daselbst,  1883,  44,  331. 

4)  Vergl.  Fresenius,  Qual.  Analyse  13.  Aufl.  1870  S.  297,  335. 
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und  entsprechend  verdünnten  Moste  nach  der  Methode  Fehling- Soxhlet. 
Die  Aufsuchung  der  Saccharose  geschah  nach  Bornträger1)  durch  Stehen- 
lassen des  wie  oben  entfärbten  Saftes  über  Nacht  mit  Vio  Vol.  Salzsäure 
vom  spec.  Gew.  1,1,  Neutralisiren,  Verdünnen  und  abermaliges  Titriren.  Stets 
bat  sich  die  Abwesenheit  der  Saccharose  ergeben.  Zur  Bestimmung  des  optischen 
Drehungsvermögens  wurde  der  wie  vorstehend  entfärbte  Most  in  200  mm  langer 
Schicht  mit  Hülfe  eines  Laurent'schen  Halbschatten-Polariskops  von  Schmidt 
&Haensch  mit  doppelter  Eintheilung  (Winkelgrade  und  Ventzke'sche  Sacchari- 
meterekala)  beobachtet,  und  zwar  unter  Berücksichtigung  der  Temperatur. 
Es  wurde  auf  beiden  Skalen  die  Ablenkung  abgelesen.  Um  zu  finden,  ob  der 
reducirende  Zucker  aus  Invertzucker  bestehe  oder  ob  darin  ein  Ueberschuss 
an  Dextrose  oder  Lävulose   enthalten   sei,   wurde   die  Drehung    in    Sacchari- 

metergraden  in  die  bekannte  Gleichung  eingesetzt:  27,418 :  —  (42,4  —  -£)  =  m :  x, 

in  welcher  m  die  Gramme  reducirenden  Zuckers  in  100  ccm  Flüssigkeit  be- 
deutet und  x  die  Drehung,  welche  diesem  Gehalte  entsprechen  würde,  falls  der 
Zucker  genau  aus  Invertzucker  bestehen  sollte.  In  sämmtlichen  Mosten  war 
mehr  Lävulose  als  Dextrose  zugegen. 

Die  einzelnen  Mineralbestandtheile  sind,  ausser  den  Sulfaten  und  Chloriden, 
in  der  Asche  aufgesucht  worden.  Es  ergab  sich  die  Gegenwart  derselben 
Mineralstoffe,  welche  im  Traubenmoste  vorkommen,  nämlich:  Sulfate,  Chloride, 
Phosphate,  Eisen,  Aluminium,  Mangan,  Calcium,  Magnesium,  Kalium  und  Natrium. 

Tabelle  III  enthält  die  wichtigsten  positiven  Ergebnisse  der  Analyse  der 
6  Moste  von  Granatäpfeln,  auf  g  in  je  100  ccm  berechnet. 

Tabelle  III. 


Herkunft 


Sicilien       Teramo 


Napoli        Teramo 


Portici 


Portici 


Gesammtsäure       .     .     .     . 
Gesammtextrakt    .     .     .     . 

Aäche      

Citronensäure 

Aepfelüäure 

Rednc.  Zacker      .... 

Eiweiss 

Polarisation  (Winkelgrade) 


0,37 

15,04 

0,28 


13,(59 


3,01 

0,51 

3,36 

0,49 

•"™~ 

3,60 

0,46 

i       

0,0818 

0,1062 

7,81 

10,50 

11,33 

11,45      1 

1,04 

— 

— 

— 

5°03' 

5°03' 

5°  29' 

5"52' 

(t  =  17°) 

(t  =  18°) 

,(t  =  20°) 

(t  =  19°), 

0.51 


0,53 
0,1144 
11,78 

6*  35' 


Wir  heben  nochmals  hervor,  wie  die  einzelnen  Muster  der  Früchte  nicht 
von  gleichem  Reifegrade  gewesen  sind.  Während  das  erste,  dritte-,  fünfte  und 
sechste  Muster  aus  völlig  reifen  Früchten  mit  durchaus  tiefrothen  Kernen  be- 
standen, waren  bei  den  anderen  die  Kerne  zum  grossen  Theil  weiss,  der  Rest 
hellroth. 


')  Zeitschr.  d.  Vereins  für  d.  Rubenzuckerind.  d.  deutsch.  Reichs  1890.  876;    Zeitschr. 
angew.  Chem.  1893.  600;  1894.  351. 
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Zu  Folge  der  Tabelle  III  enthalten  die  reifen  Granatäpfel  viel  weniger 
freie  Säure  als  die  unreifen  (Muster  2  und  4)  und  daher  auch  viel  weniger 
Citronensäure,  welche  die  vorwiegende  Säure  vorstellt.  Sowohl  in  den  reifen, 
als  in  den  unreifen  Früchten  fehlt  die  Saccharose.  Es  war  uns  nicht  gegeben, 
Granatäpfel  von  einem  und  demselben  Baume  in  verschiedenen  Reifezuständen 
zu  untersuchen,  aber,  bei  Ausserachtlassung  des  vierten  Musters,  können  wir 
aus  den  Analysendaten  ableiten,  dass  der  Zuckergehalt  beim  Reifen  zunimmt. 
Während  allgemein  angenommen  wird,  dass  die  Trauben  erst  bei  völliger  Reife 
ebensoviel  Lävulose  wie  Dextrose  enthalten,  hat  sich  bei  unreifen  und  reifen 
Granatäpfeln  stets  ein  Ueberschuss  an  Lävulose  ergeben,  vorausgesetzt,  dass 
dies  die  einzigen  optisch  aktiven  und  reducirenden  Bestandteile  des  Saftes 
der  Granatäpfel  sind. 

Nach  Untersuchung  der  Moste  wurden  diese  mit  kräftiger  Hefe  der  Gährung 
unterworfen,  welche  einen  normalen  Verlauf  gehabt  hat  Beim  ersten  Moste 
musste  auf  die  Vergährung  verzichtet  werden,  da  nach  der  Analyse  zu  wenig 
von  demselben  übrig  geblieben  war.  Der  fünfte  und  sechste  Most,  welche  fast 
genau  die  gleiche  Zusammensetzung  gezeigt  hatten,  wurden  vereinigt,  um  dann 
das  Gemisch  vergähren  zu  lassen.  Dem  vierten  Moste  wurde  soviel  Saccharose 
zugesetzt,  dass  sein  Zuckergehalt  20  g  Invertzucker  in  100  ccm  entsprach.  Die 
erhaltenen  Weine  waren  nach  dem  Filtriren  von  orangerother  Farbe.  Sio  be- 
sassen  einen  schönen  Himbeergeruch.  Bei  der  Analyse  der  ftltrirten  Weine 
wurde  nach  den  für  die  Untersuchung  der  Weine  üblichen  Methoden  verfahren. 
Auch  hier  ist  die  Acidität  auf  krystallisirte  Citronensäure  berechnet  worden. 
Die  sich  auf  je  100  ccm  der  Weine  beziehenden  Ergebnisse  enthält  die  Tabelle  IV. 

Tabelle  IV. 


Teramo 


Napoli 


Teramo 


PortitM 


Alkohol  g 

ccm 

Säure 

Gesammtextrakt 

Asche 

Reduc.  Zacker 

Polarisation  Ventzke  (200  mm -Rohr) 

Weinstein 

Glycerin 

Procentverhältniss   zwischen   Glycerin 

und  Gew.-%  Alkohol 

Kaliumsulfat  (K8  S04) 

Phosphorsäure  (P2  05) 


4,37 
5,53 
3,34 
5,55 
0,61 
0,10 

1,1 

0,2020 

0,40 

9,1 

0,0732 

0,0144 


5,72 
7,20 

0,49 
3,07 

0,58 

0,15 

1,0 

0,1315 

0,52 

8,9 

0,0374 

0,0372 


8,98 
11,62 

3,39 

5,58 

0,45 

0,12 
-0,5 

0,0320 

0,58 

6,4 

0,0210 

0,0126 


6,99 

8,80 

0,60 

2,27 

0,36 

0,06 

0,5 

0,0420 

0,46 

6,6 

0,0254 

0,0192 


Von  den  vier  Weinen  hat  nur  derjenige,  dessen  Most  mit  Zucker  versetzt 
worden   war,    einen   massigen  Alkoholgehalt   gezeigt.      Die  Weine   aus   reifen 
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Früchten  haben  eine  solch.e  Acidität  gezeigt,  wie  sie  bei  Traubenweinen  vor- 
kommt, während  die  Weine  aus  unreifen  Granatäpfeln  natürlich  viel  freie 
Citronensäure  aufzuweisen  hatten.  Hierdurch  ist  bei  den  Weinen  aus  unreifen 
Früchten  der  Gehalt  an  Totalextrakt  hinaufgedrückt  worden.  Der  Aschengehalt 
ist  stets  ein  ziemlich  hoher  gewesen.  Ueber  die  anderen  Bestandtheile  ist 
nichts  zu  bemerken. 

Da  es  nicht  gelungen  war,  merkliche  Mengen  von  Weinsäure  in  den 
Mosten  aufzufinden,  so  sind  wir  unentschieden,  ob  der  in  den  Weinen  bestimmte 
Weinstein  wirklich  und  vollständig  aus  solchem  bestanden  hat.  Indessen  be- 
merken wir,  dass  die  Aufsuchung  dieses  Salzes,  oder  vielmehr  der  Weinsäure, 
in  den  Hefen  der  zwei  letzten  Weine  ein  durchaus  negatives  Resultat  geliefert 
hat  Zur  Ausführung  dieser  Untersuchung  kochte  man  zunächst  die  von  1500  ccm 
des  dritten  und  2  1  des  vierten  Weines  herstammenden  Hefen  mit  Wasser  aus. 
Da  aber  die  Filtration  gar  zu  langsam  fortschritt  und  trübe  Flüssigkeiten  ergab, 
so  verzichteten  wir  auf  den  Nachweis  des  Weinsteins  und  suchten  statt  dessen 
die  Weinsäure  auf,  wobei  wir  das  Princip  der  Methode  Goldenberg,  Gero- 
mont  &  Co.1)  zu  Hülfe  zogen.  Es  wurden  nämlich  die  Hefen  mit  Wasser  und 
überschüssiger  Pottasche  gekocht,  die  Filtrate  nebst  den  Wasch  wässern  auf 
200  ecm  gebracht  und  je  100  ccm  davon  auf  ein  geringes  Volum  verdampft, 
um  dann  Essigsäure  im  Ueberschusse  zuzusetzen,  die  freiwerdende  Kohlensäure 
auf  dem  Wasserbade  zu  verjagen,  nach  dem  Erkalten  100  ccm  95%-igen  Alkohol 
hinzuzufügen,  5  Minuten  umzurühren  und  nach  einigen  Stunden  zu  filtriren. 
Da  ein  vollständiges  Auswaschen  des  schmierigen  Niederschlages  nicht  anging, 
so  wurde  derselbe  nach  wenigen  Waschungen  mit  Alkohol  wieder  in  siedendem 
Wasser  gelöst,  die  Lösung  stark  eingeengt  und  abermals  mit  Alkohol  gefällt. 
Diese  Operation  wiederholten  wir  nochmals,  wuschen  den  Niederschlag  sodann 
mit  Alkohol  gut  aus  und  prüften,  ob  derselbe  in  der  Hitze  Vio  Normalnatron- 
lauge verbrauchte.  Da  dies  nicht  der  Fall  war,  so  fehlte  die  Weinsäure  in 
jenen  Hefen. 

Ohne  auf  die  Frage  einzugehen,  ob  der  Granatäpfelsaft  im  Vereine  mit 
Traubenmost  gut  schmeckende  oder  anderweitig  empfehlenswerthe  Weine  liefern 
könne,  heben  wir  hervor,  dass  jener  Saft  für  sich  allein,  wenigstens  auf  Grund 
unserer  Analysen  bei  selbst  reifen  italienischen  Granatäpfeln,  so  wenig  Zucker 
enthält,  dass  nur  schwach  alkoholische  Getränke  resultiren  können.  Vielleicht 
mag  in  anderen  Ländern  jene  Fracht  einen  höheren  Zuckergehalt  erreichen. 
Anderenfalls  könnte'  man  durch  Zuckern  der  Moste  oder  Alkoholisiren  der 
Weine  abhelfen,  wenn  sich  dies  lohnen  sollte. 


')  Vod  W.  Fresenius  mitgetheilt  in  Zeitschr.  anal.  Chem.  1883,  22,  270. 
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Ueber  die  sogenannten  „gekochten  Weine  (vini  cotti)". 

Von 
Dr.  G.  Paris  in  Portici. 

In  der  Litteratur  fehlen  vollständige  Analysen  der  sogenannten  gekochten 
Weine,  d.  h.  von  solchen,  welche  durch  Gährung  des  über  freiem  Fener  auf  die 
Hälfte  oder  anf  ein  etwas  geringeres  Volum  eingeengten  und  mit  wenig  frischem 
Moste  versetzten  Traubensaftes  resultiren.  Dies  Verfahren,  welches  in  einigen 
Provinzen  des  mittleren  und  südlichen  Italiens  üblich  ist,  bezweckt  einen  zucker- 
reicheren Most  und  daher  einen  alkoholreicheren  und  leichter  zu  konservirenden 
Wein  zu  erhalten.  Die  Moste,  welche  dem  Eindampfen  unterworfen  werden, 
stammen  von  Trauben  her,  welche  arm  an  Zucker  und  reich  an  Säure  sind. 
Die  aus  solchen  eingedampften  Mosten  erhaltenen  Weine  haben  als  Jungweine 
einen  unangenehmen,  gleichzeitig  süssen  und  sauren  Geschmack,  nehmen  aber 
nach  vielen  Jahren  das  Aroma  des  alten  Marsalaweines  an  und  sind  dann  wohl 
geeignet  als  Dessert-  und  Medicinalweine. 

Ich  habe  eine  Anzahl  solcher  gekochten  Weine  analysirt,  welche  sämmtlich 
aus  der  Provinz  Teramo  herstammten  und  von  mir  selbst  aus  den  betr.  Kellern 
entnommen  worden  sind. 

Bei  der  Analyse  dieser  Weine  haben  die  in  Deutschland  officiell  vorge- 
schriebenen Methoden  gedient,  abgesehen  von  den  nachstehenden  Abänderungen 
und  Zusätzen. 

Der  reducirende  Zucker  ist  durch  Titriren  nach  Fehling-Soxhlet  in  den 
nach  Borntraeger's  Angaben1)  vorbereiteten  Weinen  bestimmt  worden.  Es 
wurden  nämlich  die  letzteren  in  der  Hitze  neutralisirt,  auf  etwa  die  Hälfte  ver- 
dampft, mit  Bleiessig  entfärbt,  durch  Glaubersalz  entbleit  und  auf  das  ur- 
sprüngliche Volum  des  Weines  verdünnt,  sodann  erst  filtrirt.  Die  Resultate  der 
Titrationen  sind  auf  Invertzucker  berechnet  worden. 

Die  Aufsuchung  der  Saccharose,  welche  stets  ein  negatives  Resultat  ge- 
liefert hat,  ist  nach  dem  von  Borntraeger2)  vorgeschlagenen  Verfahren  vor- 
genommen worden. 

Zur  Bestimmung  des  optischen  Drehungsvermögens  diente  ein  Laurent- 
sches  Halbschatten-Polarimeter-Saccharimeter  von  Schmidt  &  Haensch  in 
Berlin.  Es  wurde  bei  weissem  Lichte  (Gasflamme)  beobachtet  und  die  Tem- 
peratur berücksichtigt. 

Die  Phosphorsäure  ist  in  der  Asche  von  200  cem  Wein  nach  dem  Molyb- 
dänverfahren ermittelt  worden. 

Das  Eisen  wurde  in  100  cem  Wein  nach  der  kolorimetrischen  Methode 
von  Borntraeger3)  bestimmt. 

')  Chcni.  Rundschau,  18%.  41. 

2)  Zoitschr.  d.  Vereins  f.  die  Rübenzucker-Industrie  d.  deutschen  Reichs  1890.  876: 
Zeitschr.  an-rew.  Chem.  1893.  600;    1894.  331. 

3)  Chem.  Zu;.  18%,  20,  398. 
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Betrachtungen  über  die  Zusammensetzung  der  untersuchten  Weine. 

Die  hier  in  Frage  kommenden  Weine  werden  gewöhnlich  in  kleinen 
Fässern  autbewahrt,  aus  welchen  von  Zeit  zu  Zeit  Flüssigkeit  abgezogen  wird, 
so  dass  ein  öfteres  Nachfüllen  erforderlich  ist.  Hierzu  dient  ein  guter,  eben- 
falls aus  eingekochtem  Moste  hergestellter,  aber  junger  Wein.  Ausser  dem 
letzten  der  Muster  stammen  die  von  mir  analysirten  Weine  aus  Mosten  her, 
welche  auf  die  Hälfte  eingedampft  und  dann  mit  wenig  frischem  Traubensaft 
versetzt  worden  waren. 

Die  untersuchten  Weine  waren  von  dunkelgelber  Farbe,  klar,  ohne  aus- 
gesprochenen „Kochgeschmack",  nicht  süss,  deutlich  nach  gutem,  alten  Marsala 
schmeckend;  bisweilen  zeigten  sie  einen  Theergeruch. 

Ihre  Zusammensetzung  war  folgende: 


In  100  ccm  g: 


No.  1  1  No.  2 

No.3 

No.  4  !  No.  5 

No.  6 

No.  7 

No.  8 

No.  9  No.  10  No.  11 

1874er 

1884er 

1895er 

1886er 

1887er  j  1876er 

1875er 

1875er 

1875er 

1875er 

1873er 

1,042 

1,112 

0,997    1,119;  0,997 

1,238 

1,001 

1 

1,245 

1,119 

1,118       — 

13,46 

11,84 

12,39 

10,96 

10,21 

10,72 

11,37 

11,64 

11,12 

12,16 

8,66 

16,96 

14,91 

15,60 

13,80 

12,87 

13,50 

14,33 

14,65 

14,00     15,32 

10,90 

0,96 

0,90 

0,75 

1,01 

1,02 

1,14 

1,05 

1,72 

1,41  (    1,25 

2,46 

0,07 

0,06 

0,06 

0,06 

0,06 

0,08 

0,11 

0,11 

0,24  !    0,11 

0,22 

0,87 

0,82 

0,68 

0,93 

0,94 

1,04 

0,91 

1,58 

1,11       1,12      2,37 

3,12 

4,58 

0,92 

1,44 

0,65 

3,10 

1,29 

4,14 

1,29       1,72    31,02 

-2,67° 

-2,00° 

-0,60° 

-0,73° 

-0,36° 

-3,47° 

-1,00° 

-5,33° 

-1,82° 

-1,65°     - 

-2,67° 

-2,00° 

0,60° 

-0,73° -0,36° 

-3,47° 

-l,00°i-5,33° 

-1,82° 

-1,65°,    — 

7,70 

5,80 

1,80 

2,10 

1,05 

10,00 

2,90  1 15,50 

5,30 

4,70  .      - 

3,80 

5,57 

1,12 

U4 

0,79 

3,77 

1,57  .    5,40 

1,57  ;    2,09  i    — 

6,18 

7,50 

3,93 

5,26 

3,58 

6,45 

5,18 

8,76 

4.29 

5,12    37,71 

3,06 

2,92 

3,01 

3,83 

2,93 

3,35       3,90 

4,62 

3,00 

3,40      6,69 

0,10 

0,14 

0,19 

0,22 

0,07      0,11 

0,09 

0,14 

0,14      0,15       — 

1,02 

0,81 

0,89 

1,00 

0,75 

0,77 

0,81 

0,87 

0,90       0,95      1,20 

7,6 

6,8 

7,2 

9,1 

7,4 

7,2 

7,2 

7,5 

8,1         7,8        13,9 

0,26 

0,22 

0,30 

0,23 

0,24 

0,19 

0,21      0,22 

0,20 

0,19      0,31 

0,0508 

0,0437 

0,0588 

0,0384  0,0387 ;  0,0360 

0,0422 

0,0570 

0,0430  0,0500  0,1920 

0,0047 

• 

0,0038 

0,0033  0,0051  0,0038 

0,0031 

0,0071 

0,0024 

0,0034  0,0023  0,0031 

0,0099 

0,0081 

0,0071 

0,0110 

0,0081 

0,0068  0,0153 

0,0052 

0,0064 

0,0051 !  0,0061 

19,64 

19,86 

19,34 

16,84 

16,26 

19,00  ,    19,81 '  25,67 

21,18 

26,04    61,93 

1,78 

1,72 

1,08 

2,23 

1,60 

1,65  i 

3,35 

1,08 

1,67 

1,25 

1,00 

seuWhes  Gewicht 

©hol  g 

ccm  .... 
Bnumtsaure  .... 
dttijfe  Säure  .  .  . 
kt  flüchtige  Säure 
ineinander  Zocker  . 
nbation  (in  KreUgraden) 

direkt 

Dach  der  Inversion  . 
hno<r(Yentzke)  gefunden 
berechnet 
»mmtextrakt    .     .     . 
kerfreif«  Extrakt 

n*r<-ni 

Denn 

yrrnn  auf  100  g  Alkohol 

I» 

tphorsiure  (Pf  05)  .  . 
Doxjd  fPt  03)  .  .  . 
trtirtrat  (C\  H4  Oc  Fe)  . 
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Ueber  die  Resultate  der  Analyse  dieser  Weine  ist  Folgendes  zu  bemerken : 

Die  flüchtige  Säure   hat  nur  in   2  Fällen   (Muster   9  und  11)   mehr    als 

0.2%   betragen,   welcher   Gehalt    von   der    deutschen  Verordnung   des  Jahres 

1884  *)  als   höchste  Grenze   aufgestellt  worden   war.    Indessen   hat  Möslinger2), 

welcher  von  deutschen  Weinen  handelte,  hervorgehoben,  dass  starke  Weine  und 


')   Borgmann,  Chem.  Analyse  des  Weines.   1884,  141. 
*)  Forsch ungsberichte  über  Lebensmittel  etc.    1897,  4,  12. 
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solche,  welche  mehrere  Jahre  in  Fässern  gelegen  haben,  einen  höheren  Gehalt 
an  flüchtiger  Säure  zeigen  können  als  gewöhnliche  Weine. 

Nur  der  letzte  unter  den  analysirten  Weinen  ist  zu  den  süssen  zu 
rechnen. 

In  allen  untersuchten  Weinen  wurde  ein  Überschuss  an  Lävulose  gegen- 
über der  Dextrose  vorgefunden,  wodurch  gezeigt  wird,  wie  richtig  die  von 
Borntraeger1)  aufgestellte  Unterscheidung  ist  zwischen  Süssweinen,  welche 
aus  ohne  Caramelisation  koncentrirten  Mosten  nach  dem  gewöhnlichen  Wein- 
bereitungsverfahren hergestellt  werden  (gewöhnliche  gekochte  Weine),  und 
solchen,  welche  nach  dem  Verfahren  zur  Erzeugung  der  tiefbraunen  Malaga- 
weine (Malaga  doux-noir)  sich  ergeben. 

Eine  scharfe  Proportionalität  zwischen  den  Gehalten  an  zuckerfreiem 
Extrakt  und  Asche  habe  ich  bei  den  untersuchten  Weinen  nicht  beobachten 
können. 

In  keinem  der  Muster  Hess  sich  freie  Weinsäure  entdecken. 

Der  Gehalt  an  Sulfaten,  auf  neutrales  Kaliumsulfat  berechnet,  hat  nie 
0,2  g  erreicht. 

Im  gewogenen  Glycerin  aus  dem  einzigen  untersuchten  Süsswein  war 
weniger  als  0,01  g  reducirender  Zucker  enthalten3). 

Das  Verhältniss  zwischen  Glycerin  und  100  Gewichtstheilen  Alkohol 
schwankte  zwischen  6,8  und  13,9,  ist  also  aus  dem  für  gewöhnliche  Weine  gel- 
tenden nicht  herausgetreten. 

Der  Gehalt  an  Phosphorsäure  betrug  0,036  bis  0,192  g  und  derjenige  an 
Eisenoxyd  0,00236  bis  0,00714  g. 

Wenn  schon  die  analysirten  gekochten  Weine  nicht  mit  den  koncentrirten 
Süssweinen  verglichen  werden  können,  und  zwar  wegen  ihrer  Herstellungs- 
weise, der  Zusammensetzung  u.  s.  w.,  so  habe  ich  doch  sehen  wollen,  ob  jene 
den  Anforderungen  von  W.  Fresenius3)  an  koncentrirte  Süss  weine  beziehent- 
lich der  Gehalte  an  Phosphorsäure  und  zuckerfreiem  Extrakte  entsprechen. 
Für  die  koncentrirten  Süssweine  verlangt  man  3  g  zuckerfreies  Extrakt  und 
0,03  g  Phosphorsäure,  bezw.  3,5  und  0,055  g  für  ungarische  Süssweine.  In  den 
untersuchten  gekochten  Weinen  hat  der  Gehalt  an  zuckerfreiem  Extrakt  zwischen 
2,92  und  6,69  g,  und  derjenige  an  Phosphorsäure  zwischen  0,036  und  0,192  g  ge- 
schwankt. Die  Menge  der  Phosphorsäure  ist  demnach  grösser  gewesen  als  der 
von  Fresenius  vorgeschlagene  untere  Grenzwerth.  Und  der  Gehalt  an  Extrakt 
ist  nur  in  zwei  Fällen  etwas  zu  niedrig  ausgefallen.  Vor  Allem  sind  die  hier 
in  Frage  kommenden  Weine  wegen  ihres  hohen  Eisengehaltes  als  Medicinalweine 
anzusprechen.  In  der  That  wurde  aus  ihnen  mehr  Eisenoxyd  erhalten,  als  aus 
anderen  Medicinalweinen  und  aus  Bordeaux-Weinen4). 


*)  Zeitschi-,  f.  angew.  Chem.     1Ö92,  207. 

*)  Vergl.  Borntraeger,  L'Orosi  1888,  11,  325;  Chemiker-Zeitung.    1897,  21,  693. 

8)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  etc.     1897,  4,  300. 

4)  Vergl.  Faure  in  Viard's  Truite  general  des  vins.     1884,  57. 
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Während  Rösler1)  in  der  Asche  gewöhnlicher  Weine  im  Mittel  21,30% 
P20i  und  0,57%  Eisenoxyd  angetroffen  hatte,  habe  ich  in  der  Asche  ge- 
kochter Weine  namentlich  viel  mehr  Eisenoxyd  vorgefunden,  indem  die  Gehalte 
an  Pj05  und  Fea03  bezw.  16,26  bis  61,93  und  1  bis  3,35  g  betragen  haben. 

Die  gekochten  Weine,  welche  nicht  sehr  reich  an  Extrakt  sind,  bekommen 
sehr  gut.  Wegen  ihres  hohen  Gebaltes  an  Eisen  und  Phosphaten  verdienen  sie, 
wie  gesagt,  den  Medicinalweinen  zugerechnet  zu  werden. 

Gabinetto  rU  Tecnologia  della  R.  Scuola  Sup.  iVAgrivoltura  in  Porth-L 


Zur  Bestimmung  der  Stärke  in  Wurstwaaren. 

Von 

H.  Weller. 

Mittheilnng  aus   dem   chemischen   Untersuckungsamt  zu  Darmstadt. 

In  einer  vorläufigen  Mittheilung  über  die  Zusammensetzung  der  Wurst- 
waaren des  Handels3)  hatte  ich  mit  dem  damaligen  einen  Assistenten  unseres  In- 
stitutes, Herrn  Müller,  durch  zahlreiche  Versuche  festgestellt,  dass  die  Löslich- 
keit der  Stärke  in  wässeriger  Zinkchloridlösung  zu  einer  quantitativen  Bestim- 
mung derselben  Verwendung  finden  kann,  und  gleichzeitig  den  Weg  angegeben, 
welcher  zum  Ziele  führen  dürfte. 

Es  wurde  damals  gezeigt,  dass  die  verschiedenen  Stärkesorten  des  Handels 
bei  gleicher  Verdünnung  des  Lösungsmittels  das  polarisirte  Licht,  wenn  auch 
wenig,  so  doch  etwas  verschieden  ablenkten;  ob  diese  verschiedenartige  Drehung 
der  einzelnen  Stärkearten  auf  der  Anwendung  einer  nicht  ganz  reinen  Stärke 
(die  Herstellung  chemisch  reiner  Stärke  6tösst  oft  auf  Schwierigkeiten)  oder  auf 
einer  physikalischen  Eigenschaft  der  einzelnen  Stärkesorten  beruht,  muss  spä- 
teren Versuchen  überlassen  bleiben. 

Insbesondere  konnten  wir  in  der  wässerigen  Stärkezinkchloridlösung  nur 
eine  äusserst  geringe  Spur  Dextrin,  welche  nur  durch  den  Geruch  zu  erkennen 
war,  dagegen  keine  Spur  Zucker  nachweisen,  woraus  zu  schliessen  ist,  dass  die 
Stärke  ohne  jede  Veränderung  von  Zinkchlorid  gelöst  wird. 

Mit  Hilfe  dieser  Methode  wurde  auch  damals  durch  einige  Versuche  ge- 
zeigt, in  welcher  Weise  die  verschiedenen  Mengen  von  Kartoffelmehl  in  Fleisch- 
wnrstwaaren  leicht  bestimmt  werden  können,  jedoch  auch  gleichzeitig  darauf 
hingewiesen,  dass  reines  Fleisch  oder  reine  Fleischwurstwaaren,  mit  Zinkchlorid 
in  der  früher  beschriebenen  Weise  behandelt,  das  polarisirte  Licht  meist  etwas 
nach  links,  manchmal  sogar  nach  rechts  ablenken. 

Es  ist  bekannt,  dass  Fleisch  zahlreiche  optisch  aktive  Körper,  in  erster 
Linie  den  Haupteiweisskörper,  das  Myosin,  und  die  Paramilchsäure  enthält. 


l)  König,  Die  menschl.  Nahrungs-  und  Genussmittel.     1883,  Bil.  IT,  S.  550. 
*)  Forsehungs-Berichte  über  Lebensmittel  ete.  1896,  8,  430. 
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Da  jedoch  diese  Säure  das  polarisirte  Liebt  nach  rechts  ablenkt,  die  Zink- 
chloridlösungen des  Fleisches  aber  in  den  meisten  Fällen  linksdrehende  Eigen- 
schaften besitzen,  so  müssen  ausser  der  .Milchsäure  noch  andere  Körper,  wie  die 
Eiweissstoffe  und  ähnliche,  die  Ursache  sein.  Nachdem  die  damaligen  Resultate 
soweit  festgestellt  waren  und  ich  durch  andere  Berufsgeschäfte  nicht  in  der 
Lage  war,  die  Arbeit  fortzusetzen,  konnte  ich  erst  jetzt  mit  den  Herren  Di ppel 
und  Riegel  dieselbe  wieder  aufnehmen,  über  deren  Ergebniss  hier  kurz  be- 
richtet werden  soll. 

Gestützt  auf  obige  Thatsachen  haben  wir  zunächst  versucht,  die  Stoffe 
auszuscheiden ,  welche  auf  die  Polarisationsebene  des  Lichtes  einzuwirken  ver- 
mögen und  welche  aus  dem  Fleische  selbst  herrühren.  Durch  eine  Reihe  von 
Versuchen  wurde  festgestellt,  dass  in  der  That  diese  Ablenkung  des  Lichtes 
durch  Eiweiss-  oder  ähnliche  Körper  bedingt  wird*  indem  diese  bei  der  Einwir- 
kung von  Zinkchlorid  auf  Fleisch  in  der  Siedehitze  ebenfalls  in  Lösung  gehen. 
Durch  zahlreiche  Versuche  mit  den  verschiedensten  Reagentien  gelang  es, 
diese  eiweissartigen  Körper  aus  der  Zinkchloridlösung  mit  Hilfe  von  Quecksilber- 
chlorid zu  entfernen,  um  auf  diese  Weise  Lösungen  aus  Fleisch  oder  Wurst- 
waaren  zu  erhalten,  welche  sich  optisch  völlig  inaktiv  verhielten. 

Genau  das  gleiche  Verhalten  wie  Fleisch  zeigten  auch  die  aus  demselben 
hergestellten  Wurstwaaren  sowie  Blutwürste.  Besondere  Schwierigkeiten  boten 
die  Leberwürste,  da  die  mit  Quecksilberchlorid  versetzten  Zinkchloridlösungen 
stets  oft  mehrere  Grade  die  Folarisationsebene  des  Lichtes  nach  links  oder  rechts 
ablenkten.  Es  ist  diese  Erscheinung  nicht  auffallend,  wenn  man  bedenkt,  dass 
zur  Herstellung  von  Leberwürsten  ausser  Leber  das  Herz  und  die  Lunge  Ver- 
wendung finden  und  diese  Organe,  insbesondere  die  Leber,  eine  grössere  Anzahl, 
zum  Theil  optisch  aktiver  Körper,  wie  Glykogen,  Zucker,  Albumin,  Globulin, 
ausserdem  Harnstoff,  Harnsäure1),  Xanthin,  Hypoxanthin8),  Jekorin3)  und  andere 
in  oft  nicht  unbedeutender  Menge  enthalten. 

Um  daher  alle  diese  optisch  aktiven  Bestandteile  aus  der  Stärkezink- 
chloridlösung zu  entfernen,  wird  dieselbe  nach  dem  Behandeln  mit  Quecksilber- 
chlorid mit  absolutem  Alkohol  versetzt,  wodurch  die  Stärke  quantitativ  ausfällt 
und  durch  Wägung  oder  Wiederauflösen  in  Zinkchlorid  und  Polarisation  leicht 
bestimmt  werden  kann. 

Durch  öfteres  Behandeln  der  zerriebenen  Wurstmasse  mit  warmem  Alkohol 
lassen  sich  natürlich  die  verschiedenen  optisch  aktiven  Körper  mit  Ausnahme 
der  Stärke  ebenfalls  entfernen,  da  jedoch  diese  Arbeit  viel  zu  zeitraubend  ist, 
so  wurde  davon  abgesehen. 

Nachdem  alle  diese  Mittheilungen  durch  zahlreiche  Versuche  festgestellt 
waren,  wurden  reine  Wurstwaaren  mit  wechselnden  Mengen  Kartoffelstärke  ver- 
setzt und  dieselbe  nach  obiger  Methode  quantitativ  bestimmt. 

*)  l\  LMosz,  Pflügors  Arch.,  7,  371. 

2)  Scherer,  Ann.  Chem.  Pharm.  107,  314  und  Cloetta,  daselbst  97,  281. 

»)  Drechsel,  Joum.  prakt.  Chem.  1886,  38,  425. 
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Wie  schon  in  der  früheren  Mittheilung  angegeben  wurde,  genügten  auf  je 
40  g  Wurstwaaren  0,3  g  Zinkchlorid,  und  es  hatte  sich  damals  gezeigt,  dass  diese 
kleine  Menge  ausreichte,  sehr  bedeutende  Mengen  von  Stärke  in  Lösung  zu 
bringen.  Um  aber  die  Grenze  der  Löslichkeit  der  Stärke  in  derselben  Menge 
Zmkchlorid  bei  Gegenwart  von  Wurstwaaren  zu  ermitteln,  wurden  immer  grössere 
Mengen  Stärke  zur  quantitativen  Bestimmung  den  Wurstwaaren  zugesetzt,  wobei 
sich  die  Thatsache  ergab,  dass,  sobald  der  Stärkegehalt  über  5%  betrug,  nicht 
die  ganze  Stärkemenge  mehr  in  Lösung  gebracht  werden  konnte,  selbst  wenn 
der  Gehalt  an  Zinkchlorid  bis  auf  5  g  gesteigert  wurde. 

Diese  Erscheinung  ist  offenbar  darauf  zurückzuführen,  dass  die  in  dem 
Fleisch  enthaltenen  Eiweisskörper  ebenso  wie  die  Stärke  von  dem  Zinkchlorid 
gleichmässig  gelöst  werden,  so  dass  die  vorhandene  Zinkchloridmenge  nicht  aus- 
reichte, um  bei  Gegenwart  von  grösseren  Mengen  an  Eiweisskörpern  eine  der- 
artige Menge  von  Stärke  vollständig  in  Lösung  zu  bringen. 

Wollte  man  alle  die  in  den  40  g  Fleisch  enthaltenen  Eiweisskörper  in 
Lösung  bekommen,  so  wäre  mindestens  eine  Zinkchloridmenge  von  etwa  8  g 
und  mehr  erforderlich,  welche  sich  naturgömäss  nach  dem  Eiweissgehalt  des 
Fleisches  richten  muss. 

Erst  als  die  Flüssigkeit  durch  ein  weitgewebtes  Tuch  von  den  Wurst- 
stückchen getrennt  war,  und  dieselbe  darauf  mit  einer  zweiten  Zinkchloridmenge 
noch  einmal  erhitzt  wurde,  ging  die  Stärke,  welche  theilweise  in  gequollenem 
Zustande  in  der  Flüssigkeit  gleichmässig  vertheilt  enthalten  war,  vollständig  in 
Lösung. 

Um  daher  nach  den  hier  gemachten  Beobachtungen  den  Gehalt  an  Stärke 
in  Wurstwaaren  quantitativ  zu  bestimmen,  wird  wie  folgt  verfahren: 

40  g  der  fein  zerhackten  und  in  einem  Porzellanmörser  gleichmässig 
zerriebenen,  stärkehaltigen  Wurstprobe  werden  in  einem  graduirten  200  ccra 
fassenden  Kochkolben  mit  etwa  100  ccm  destillirtem  Wasser,  0,3  g  Zink- 
chlorid, 0,5  g  koncentrirter  Salzsäure  von  1,19  spec.  Gew.  übergössen 
und  unter  öfterem  Umschütteln  in  einem  siedenden  Wasserbade  eine 
halbe  Stunde  erhitzt. 

Nach  dem  Erkalten  wird  bis  zur  Marke  aufgefüllt,  ordentlich  durch- 
geschüttelt und  die  trübe  Flüssigkeit  mit  Hilfe  von  Gaze  oder  eines 
weitgewebten  Tuches  von  der  Wurstmasse  durch  Koliren  getrennt 
50  ccm  dieser  Flüssigkeit  werden  darauf  in  ein  graduirtes  100  ccm- 
Kölbchen  gebracht,  nochmals  mit  0,3  g  Zinkchlorid  und  0,5  g  konc. 
Salzsäure  von  1,19  spec.  Gew.  versetzt ,  einmal  aufgekocht,  nach  dem 
Erkalten  mit  einer  kaltgesättigten  Quecksilberchloridlösung  bis  zur 
Marke  aufgefüllt,  gut  umgeschüttelt,  filtrirt  und  in  dem  klaren  wasser- 
hellen Filtrat  entweder  durch  Polarisation  oder  durch  Wägung  nach  dem 
Ausfällen  der  Stärke  mit  absolutem  Alkohol  die  Stärke  bestimmt. 

Das   hier  Mitget heilte   gilt   für   alle   aus  Fleisch   oder  Blut   hergestellten 
Wurstwaaren. 

n.  9*.  12 
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[Zeltschr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  u.  Genussinitt«»!. 


Bei  Leberwürsten  ist  aus  den  oben  angegebenen  Gründen  eine  Aenderung 
nothwendig  und  werde  ich  darüber  später  berichten,  da  die  Versuche  noch  nicht 
vollständig  abgeschlossen  sind. 

Selbstverständlich  ist  es  am  einfachsten,  wenn  man  die  Stärkezinkchlorid- 
lösung polarisirt  und  daraus  die  Stärke  berechnet.  Ein  Grad  V.-S.  entspricht 
bei  dieser  Verdünnung  0,37732  g  chemisch  reiner  Kartoffelstärke. 

Die  durch  Ausfällen  mit  absolutem  Alkohol  aus  der  Zinkchloridlösung 
erhaltene  Stärke  ist  in  heissem  und  kaltem  Wasser  klar  löslich,  giebt  mit 
Jodlösung  reine  Blaufärbung  und  verhält  sich  daher  wie  reine  Granulöse 
(sog.  lösliche  Stärke).  Ob  die  Stärkecellulose  durch  die  Einwirkung  von  Zink- 
chlorid eine  Veränderung  erleidet,  muss  späteren  Untersuchungen  überlassen 
bleiben. 

Ueber  die  Resultate  der  einzelnen  Analysen  giebt  die  folgende  Tabelle 
genügend  Aufschluss. 
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II.   Versuche  mit  Blutwurst  und  Kartoffelstärke. 
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Wie  man  ersieht,  ist  die  hier  kurz  mitgetheilte  Methode  ebenso  einfach  wie 
genau  und  dürfte  sich  leicht  allgemein  einführen  lassen,  zu  irgend  welchen 
Schwierigkeiten  hat  dieselbe  in  unserem  Institute  niemals  Anlass  gegeben  und 
wenden  wir  dieselbe  jetzt  ausschliesslich  an. 

Die  Versuche  werden  im  hiesigen  Institut  fortgesetzt  und  beabsichtige  ich, 
den  Drehungsgrad  für  die  verschiedenen  Stärkesorten  der  Getreidearten,  Legu- 
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minosen  iL  s.  w.  genau  festzustellen,  um  mit  dieser  Methode  die  Stärke  in  den 
verschiedenen  Mehlsorten  und  Stärkemehl  baltigen  Nahrungsmitteln  quantitativ 
bestimmen  zu  können,  worüber  einige  Vorversuche  zu  einem  günstigen  Resul- 
tate führten,  auch  wird  die  Einwirkung  von  Zinkchlorid  auf  Kasein,  Eiweiss- 
stoffe  u.  s.  w.  näher  verfolgt  und  über  das  Ergebniss  demnächst  berichtet 
werden. 


Nene  Verfahren  znr  Reinigung  von  Schmutzwässern. 

Von 
J.  König  (Ref.),  E.  Haseihoff  und  R.  Grossmann  in  Münster  i.  W. 

Zur  Reinigung  von  Schmutz  wässern,  besonders  von  städtischen  Abwässern 
(Spüljauche),  sind  in  den  letzten  Jahren  verschiedene  neue  Verfahren  in  Vor- 
schlag gebracht  und  vielfach  in  den  Zeitschriften  wie  Zeitungen  mit  und  ohne 
Verständniss  besprochen  worden;  es  sind  dieses: 

1.  Das  elektrische  Reinigungsverfahren. 

Man  unterscheidet  hierbei  das  Verfahren  von  W.  Webster,  bei  dem  der 
elektrische  Strom  unter  Anwendung  von  Eisenplatten  auf  das  chloridhaltige  oder 
mit  Chloriden  versetzte  Wasser  einwirkt,  und  das  Verfahren  von  E.  Her  mite  u.  A., 
bei  dem  Platin-  und  Zinkplatten  oder  Kohle-  und  Zinkplatten  als  Elektroden 
dienen. 

In  ersterem  Falle  wirkt  das  aus  dem  Chlorid  abgeschiedene  Chlor  lösend 
auf  die  positive  Eisenplatte;  es  bildet  sich  Ferrochlorid,  welches  durch  das  unter 
Entwickelung  von  Wasserstoff  an  dem  negativen  Pol  gebildete  Metallhydroxyd 
—  also  Natriumhydroxyd  bei  Anwesenheit  von  Chlornatrium  —  sofort  in  das 
betreffende  Metallchlorid  (also  Natriumchlorid)  und  Ferrohydroxyd  zerlegt  wird. 

Bei  Anwendung  von  Platin  oder  Kohle  als  Anode  nach  dem  Hermite- Ver- 
fahren kann  das  aus  dem  Chlorid  durch  den  elektrischen  Strom  freigemachte 
Chlor  nicht  lösend  auf  die  Elektrode  wirken;  es  tritt  entweder  als  freies  Chlor 
oder  als  unterchlorige  Säure  oder  unterchlorigsaures  Salz  auf. 

Das  Webster'sche  Reinigungsverfahren  ist  daher,  wie  der  Erste  von  uns 
in  Gemeinschaft  mit  C.  Remel6l)  gezeigt  hat,  nichts  weiter  als  ein  chemisches 
Reinigungsverfahren,  nur  mit  dem  Unterschiede,  dass  das  Metallhydroxyd  (hier 
Ferrohydroxyd),  welches  fällend  auf  die  Schwebestoffe  des  Schmutzwassers 
wirkt,  fortgesetzt  durch  den  elektrischen  Strom  erzeugt  wird,  während  dasselbe 
bei  der  üblichen  chemischen  Reinigung  durch  Zusatz  von  fertig  gebildetem 
Ferrosulfat  und  Kalk  entsteht.  Sonstige  chemische  Nebenwirkungen,  besonders 
oxydirende  Nebenwirkungen,  wie  dieses  behauptet  worden  ist,  übt  der  elek- 
trische Strom  nicht  aus;  im  Gegentheil  wirkt  derselbe,  wenn  nur  Chloride  als 
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leitende  Salze  angewendet  werden,  in  Folge  der  fortwährenden  Wasserstoff- 
entwickelung eher  reducirend.  Dagegen  hat  das  Webster'sche  elektrische 
Reinigungsverfahren  den  Vorzug,  dass  die  Flüssigkeit,  wenn  sie  neutral  war, 
stets  neutral  bleibt,  weil  die  Umsetzung  stöchiometrisch  verläuft,  während  bei 
dem  chemischen  Reinigungsverfahren  sich  durchweg  kaum  ein  Ueberschuss  von 
freiem  Alkali  (Kalk)  vermeiden  lässt. 

Das  He rmite- Verfahren  ist  dagegen  nichts  anderes  als  ein  Desodorations- 
oder  Desinfektionsverfahren,  indem  das  unterchlorigsaure  Salz  einerseits  den 
üblen  Geruch  der  Abortjauche  beseitigen,  andererseits  die  weitere  Zersetzung 
hintanhalten  soll. 

Die  mit  beiden  Verfahren  angestellten  Versuche  haben  bis  jetzt  zu  gün- 
stigen oder  im  Grossen  praktisch  verwendbaren  Ergebnissen  nicht  geführt  und 
werden  auch  wohl  nur  da  in  Betracht  kommen  können,  wo  bessere  Verfahren 
nicht  durchführbar  sind  oder  eine  billige  Elektricitätsquelle  zur  Verfügung  steht1). 

2.  Das  Ferrozone-Polarite-Verfahren. 

Dasselbe  besteht  darin,  dass  das  Abwasser  zunächst  mit  Ferrozone  (schwe- 
felsaure Thonerde  und  schwefelsaures  Etsenoxyd  in  wechselnden  Mengen)  ver- 
setzt und  das  geklärte  Wasser  durch  ein  Filter  von  Sand  und  Polarite  (im 
wesentlichen  Eisenoxyd)  filtrirt  wird. 

Der  Zusatz  von  Ferrozone  soll  eine  Fällung  der  Schwebestoffe, 
die  Filtration  durch  die  Sand-Polarite-Schicht  eine  starke  Oxydation 
bewirken,  indem  der  gebundene  Sauerstoff  des  Eisenoxyds  des  Po- 
larites  zur  Oxydation  verwendet  werden  soll. 

Diese  Ansicht  hat  anscheinend  durch  mehrere  Versuche  ihre  Bestätigung 
gefunden. 

Was  zunächst  die  Zusammensetzung  der  beiden  Reinigungsmittel  an- 
belangt, so  scheint  dieselbe  nach  folgenden  Analysen  verschieden  zu  sein. 

1.    Ferrozone. 

Nach  W.  Nagler3 ,      Alfr.  Buchung8),  hiesiger  Analyse 

Wasser 20,00%  20,80%  33,44°/0 

Ferrisulfat 6,07-  j  0U2  ^^ 

Ferrosuifat 16,28  )   "*  '  * 

Alummiumsulfat 22,20-  3,16-  19,79- 

Kohle 4,47  -  0,81  -  0      - 

Sonstige  Stoße  j 

•  in  Wasser  unlöslich  etc.)  J 

!)  Wenn  Herr  Dr.  W.  Berseh  in  einem  Bericht  über  vorstehende  Arbeit  im  Centr.-Bl.  f. 
A^rik.-Chem.  1897,  26,  774  sagt:  .dass  die  Wirksamkeit  und  Anwendbarkeit  dieses  Verfahrens 
jiiiNsor  allem  Zweifel  steht**',  so  seheinen  ihm  die  Versuehser<rebni>se  über  diese  Verfahren 
nielit  ssimmtlieh  bekannt  geworden  zu  sein. 

*)  Chem.  Ontr.-Bl.  1894,  l,  1086. 

3)  Gesundheits-Tn<:enieur  1892,  15,  58.\ 
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2.    Polarite. 

Nach  W.  N agier      Alfr.  RSchling  Weniger  Analyso 

Eisenoxyd Iö452°  53,93°/o  46,9'V>0 

Eisenoxyd   (magnetisches?).)     '       °  19,19-    Manganoxydoxydul    0,8")- 

Eisenoxydul —    -  7,25  -  16,^3  - 

Thonerde       6,21-  —    -  —    - 

Kalk 0,98-  1,43-  5,08- 

Magnesia 7,24-  —    -  6,70- 

Kieselsäure 24,92-  15,16-  (Unlösliches)         24.09- 

Kohle —    -  1,80-  —    - 

Wasser 6,13  -  1,44  -  0,57  - 

Nach  den  ersten  Berichten  von  W.  Nagler  und  H.  Alfr.  Röchling  (1.  c.) 
hat  das  Verfahren  in  England  gute  Erfolge  gehabt;  es  sind  durch  das  Fällungs- 
mittel  Ferrozone  nicht  nur  bis  80%  des  organischen  Stickstoffs  aus  den  städtischen 
Abwassern  entfernt,  es  soll  auch  in  den  Polarite-Filtern  eine  wesentliche  Oxy- 
dation der  gelösten  organischen  Stoffe  und  eine  Bildung  von  Salpetersäure  aus 
dorn  Ammoniak  bewirkt  worden  sein. 

J.H.Vogel1)  untersuchte  die  Wirkung  des  Verfahrens  in  den  Anlagen 
in  Heudon  (mit  16  000  Einwohnern),  Acton  (mit  30  000  Einwohnern)  und  Boy  ton 
(mit  13  500  Einwohnern).  Die  Abwässer  —  ohne  Einschluss  von  Regenwasser, 
welches  in  England  für  sich  abgeleitet  zu  werden  pflegt  —  wurden  auf  5—10000  1 
mit  1  kg  Ferrozone  versetzt,  nach  inniger  Durchmischung  in  grossen  Klärbecken 
behufs  Klärung  4  Stunden  der  Ruhe  überlassen  und  das  geklärte  Wasser  durch 
die  Polarite-Filter  filtrirt,  welche  von  unten  nach  oben  folgend  gebildet  worden 
waren  aus  einer  Schicht  von:  10 — 15  cm  kleinen  Feldsteinen  und  grobem  Kies, 
10  cm  Sand,  30  cm  Polarite  (erbsengrosse  Stücke)  und  25—30  cm  scharfem  Sand 
(vergl.  Fig.  12);  die  Filtrirkammern  hatten  20—30  m  Länge  und  10—15  m  Breite; 
in  einer  Tiefe  von  1  m  unter  den  Feldsteinen  waren  Drainrohre  angebracht;  auf 
1  qm  Filter  kamen  200  kg  Polarite;  im  Durchschnitt  filtrirten  30—45  hl  pro  1  qm 
und  Tag.  Nach  4 wöchentlichem  Betriebe  wurden  die  Filter  unbrauchbar;  sie 
blieben  dann  8  Tage  unbenutzt  stehen,  um  durch  den  Luftsauerstoff  regenerirt 
und  wieder  betriebsfähig  zu  werden. 

Für  den  Stickstoffgehalt  der  ungereinigten  und  gereinigten  Wässer  fand 
J.H.Vogel  folgende  Zahlen  für  1  1: 

Heudon    |  84,6  mg  34,6  mg  Stickstoff 

Acton            250-300  ing  34,6    -  19,4   - 

Bovton           *  40,0   -  36,7    - 

Mittel          275  mg  53,1  mg  30,2  mg  Stickstoff 

Abnahme  an  Stickstoff  in  Proc.  80,7%  8,3%. 

In  einem  anderen  Versuch  hatte  in  Heudon  durch  die  Klärung  und  Fil- 
tration der  Abdampfrückstand  um  86%»  der  Glührückstand  um  72%  abgenom- 
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men.  Das  Wasser  floss  klar,  färb-  und  geruchlos  ab.  Das  sind  äusserst  günstige 
Ergebnisse,  die  aber  wohl  zum  Theil  auf  die  starke  Koncentration  des  Ab- 
wassers —  bei  Einschluss  von  Regenwasser  oder  in  grosser  Verdünnung  hält 
die  Reinigung  an  sich  schwieriger  —  zurückgeführt  werden  müssen. 

Jedoch  fand  J.  H.  Vogel  die  Behauptung,  dass  durch  dieses  Verfahren  Am- 
moniak zu  Salpetersäure  oxydirt  werde,  nicht  bestätigt. 

In  der  Sonderausschuss-Sitzung  der  deutschen  Landwirthschafts-Gesellschaft 
am  17.  Februar  1897  hat  jedoch  J.  H.  Vogel1)  erklärt,  dass  nach  den  inzwischen 
in  Bromberg  angestellten  Versuchen  das  Ferrozone-Polarite-Verfahren  eine 
energische,  der  Wirkung  der  Rieselfelder  gleichkommende  Oxydation  bewirke. 

Das  in  Bromberg  angewendete  Filter  hatte  nach  einem  Bericht  von  Metzger-) 
in  der  Höhe  eine  gleiche  Anordnung,  wie  sie  Fig.  12,  das  von  uns  benutzte  Filter 
darstellt.  Das  städtische  Abwasser  wurde  auf  1000  1  mit  100  g  Ferrozone  (mit 
67,46%  Aluminiumsulfat,  8,41%  Eisensulfat  und  5,84%  freier  Schwefelsäure)  in 
einem  Klärbecken  innig  vermischt,  2  Stunden  der  Ruhe  überlassen  und  das  ge- 
klärte Wasser  auf  das  Filter  geleitet,  welches  für  die  Abgänge  von  300  Menschen 
=  etwa  25  000  1  4,5  qm  gross  war. 

Im  Mittel  von  18  Einzel  versuchen  in  den  Tagen  vom  13.  Oktober  bis 
4.  November  1896  wurde  gefunden: 

Rohe  Jauche         Geklärte  Jauche  Filtrat 


°ar*Jn4l8Che       Keimet 


TSE!"    *—    '  °sÄe    «-• 


665,6  mg     535 194        275,1  mg     152  483        184,1  mg      38  995 

In  diesen  Untersuchungen  ist  leider  der  wichtigste  Bestandteil,  der  Stick- 
stoff, nicht  berücksichtigt  und  die  Frage  geprüft  worden,  welche  Umwandlungen 
derselbe  hierbei  erfährt  und  ob  die  Polarite-Masse  wirklich  die  Bildung  von  Sal- 
petersäure begünstigt.  Die  Abnahme  an  organischen  Stoffen  in  vorstehenden 
Versuchen  braucht  ebenfalls  noch  nicht  auf  eine  wirkliche  Oxydation  durch 
das  Polarite  zurückgeführt  zu  werden;  sie  kann  auch  auf  einer  mechanischen 
Wirkung  des  Filters  beruhen. 

Da  nach  unseren  jetzigen  Anschauungen  die  Oxydation  des  Kohlenstoffs 
wie  des  Stickstoffs  der  organischen  Stoffe  zu  Kohlensäure  bezw.  zu  Salpeter- 
säure durch  Vermittelung  von  Bakterien  erfolgt,  welche  den  freien  Sauerstoff 
der  Luft  auf  die  organischen  Stoffe  übertragen,  so  verdiente  die  Frage,  ob  der 
gebundene  Sauerstoff  der  Polaritemasse  (des  Eisenoxyds  etc.)  wirklich  eine  Oxy- 
dation der  organischen  Stoffe  bewirkt  oder  doch  begünstigt,  einer  erneuten 
Prüfung. 

Wir  haben  für  den  Zweck  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt,  indem 
wir  die  Wirkung  des  Polarite-Filters  im  Vergleich  zu  einem  solchen  aus  Acker- 
boden, Koks  und  Calciumorthoplumbat  (Kassner's)  ermittelten.  Letzteres  wurde 
deshalb  mit  hinzugezogen,  weil  dasselbe  nach  den  Untersuchungen  G.  Kassner's 


l)  Nach  dem  mir  vorliegenden  Protokoll. 
»)  Gesundhcits-Tngemeur,  1897,  20,  1. 
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leicht  Sauerstoff  abgiebt,  daher  in  ähnlicher  Weise  wirken  müsste,  wie  dieses 
von  dem  Polarite  behauptet  wird.  Es  wurde  in  nussgrossen  Stücken  verwendet, 
ebenso  wie  das  Polarite  und  der  Koks.  Das  Ferrozone  wie  Polarite  wurde  uns 
bereitwilligst  von  der  International -Water  &  Sewage  Purification  in  London  zur 
Verfügung  gestellt.  Als  Boden  verwendeten  wir  sandigen  Gartenboden  in  alter 
Kultur,  in  welchem  nitrificirende  Bakterien  vorausgesetzt  werden  konnten. 

Die  Filter  in  Blechcylindern  von  40  cm  Durchmesser  hatten  nach  den  in  Eng- 
land und  Bromberg  angewendeten  Mustern  die  nachstehende  Anordnung  (Fig.  12): 

—  IT- 

22  crtv  Filter sccnd 


PöUcrtU 


Abfhitgr 


10  •  IHUersoatä 

10  •  gröber  Sand/ 

10   *  JBea 

5   »  Jäe*el3tei7i& 


Fig.  12. 
Polarite  -Filter. 


Die  Vergleichsfilter  hatten  für  Koks  und  Galciumplumbat  genau  dieselbe 
Anordnung,  nur  mit  dem  Unterschiede,  dass  sie  statt  der  30  cm  hohen  Schicht 
Polarite  dieselbe  Höhenschicht  Koks  bezw.  Calciumorthoplumbat  (letzteres  ge- 
mischt mit  Kies)  enthielten.  Nur  bei  dem  Bodenfilter  lag  die  30  cm  hohe  Boden- 
schicht oben,  dann  folgte  Kies,  Sand  etc.  wie  bei  den  andern  Filtern.  Als  Schmutz- 
wasser wurde  verdünnte  Abortjauche  verwendet,  die  auf  etwa  750  1  mit  200  g 
Ferrozone  versetzt,  gut  durchgerührt  und  in  einem  grösseren  Bottich  behufs 
Klärung  einige  Zeit  der  Ruhe  überlassen  wurde.  Das  geklärte  Wasser  wurde 
dann  gleichmässig  und  zu  gleicher  Zeit  tropfenweise  oder  in  dünnem  Strahl 
durch  die  Filter  filtrirt,  das  Filtrat  in  kleinen  Behältern  gesammelt  und  nach 
dem  Durchmischen  gleichmässig  mit  der  geklärten  Jauche  untersucht.  Zwischen 
den  einzelnen  Filtrationsversuchen  lag  meistens  eine  Ruhepause  von  einem  oder 
mehreren  Tagen,  zwischen  Versuch  5  und  6  eine  solche  von  14  Tagen.  Die 
Bestimmung  des  Stickstoffs  in  den  einzelnen  Verbindungsformen  erfolgte,  wie 
weiter  unten  S.  182  angegeben  ist.  Die  Untersuchung  ergab  folgende  Resultate 
für  1  1 : 
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mg 
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(G)Qh- 
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mg 


Zar  Oxydation 

erforderlicher 

Sauerstoff 


in 
alkali- 
scher 


in 
saurer 


Lösung 


mg 


mg 


Stickstoff  in  Form 
Ton 


Orga-   , 

nischon    Ammo- 
Verbin-     niak 
düngen 


mg 


mg 


>rm 

Ge- 

sammt 

Schwe- 

Sal- 
peter- 

Stick- 

fel- 

stoff 

saure 

säure 

mg 

mg 

mg 

Chlor 


mg 


Schmutzwasser x)    .  . 
Polaritc  -  Fi  1  trat 

Gartenerde  -  r 

Koks  - 
Calciumplumbat-  .. 

Schmutzwasser ')    .  . 
Polarite  -  Filtrat 

Gartenerde  - 
Koks - 
Calciumplumbat-  - 

Sehitiutzwass.er')    .  . 
Polarite  -  Filtrat 

Gartenerde  - 
Koks - 
Caleiiunplumhat-  - 

Seh  mutz  wasser ')     .  . 
Polarite  -  Filtrat 
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Koks  - 
Calci  umplumbat-  - 

Seinnutzwasser1;    .  . 
Polarite  -  Filtrat 
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Koks  - 
Calciumpluinbat- .. 


Schmutzwasser')     .  . 
Polarite  -  Filtrat 

Gartenerde  - 
Koks  - 
Calciumpluinbat-  .. 


570,0  380.0 
442,5  357,5 
642,5  290,0 
585,0  330,0 
1035,0  220,0 


360.0  270,0 
260,0  312,5 
527,5  202,5 
467,5  237,5 
1097,5  172,5 


422,5  270.0 
347,5  270,0 
465,0  300,0 
510,0  290.0 
1397,5    27,5 


320,0  102,5 
302.5  115,0 
410,0  202,5 
405,0|  367,5 
1495,o'    72,5 


402,5  115,0 
442,5  307,5 
680,0  487,5 
517,5  340,0 
1197,5    77.5 

6.  Versa  eh. 

295,0  175,0 

470,0  470,0 

595,0  530.0 

455,0  445,0 

1120,0  250,0 


1.  Versuch. 


126,0 
49,6 
49,6 
52,4 
35,6 


70,4 
46,4 
51,2 
51,2 
35,2 


12,8 

0 

0 

3,7 
18.3 


2.  Versuch. 


49,6 
25,6 
38,0 
33,6 
36,8 

3. 

61,2 
42,4 
47,2 
39,6 
32,0 

4. 

26,4 
25,6 
26,4 

26,8 
25,2 


60,8 
27,2 
38,4 
37,6 
32,0 

^ersue 

65,6 
47,2 
43,2 
43,2 
30,4 


•7,8 

0 

0 

0 

3,7 


h. 


5,9 
4,5 

1,8 

0 

3,7 


ersuch. 


22,4 

7,2 

22.4 

9,1 

20,8 

0 

20,0 

0 

23,2 

5,4 

5.  Versuch. 


30,0 
31,2 
36,4 

24,8 
25,6 


28,0 
28,8 
34,4 
23,2 
21.6 


10,1 
0 
0 
0 
5.4 


184,0 
91,5 
117,1 
131.8 
108.4 


109,8 

96,9 

76,9 

106,1 

146,4 


122,2 

86,0 

89,7 

86,0 

113,5 


54,3 
70.6 
56,1 
56,1 
90,5 


47,8 
28,9 
21,7 
21,7 
59.7 


5.9 
16,1 
12,3 
11,7 
11,5 


6,2 
16,5 
24,2 
26,7 

7,3 


4,7 
44,5 

78,2 

48,2 

7,2 


202,7 

14,8 

107,6 

11,9 

129.4 

15,6 

147.1 

14.S 

198,2 

4,8 

123,4 

32,6 

113,5 

68.1 

101,1 

66,2 

132,9 

56,9 

157,4 

5,2 

(Nach  14  tagiger  Pause  ausgeführt.) 


62,6 

101,2 

73,5 

102,0 

99,9 

91,8 

69,9 

87.5 

72,4 

24,0 

25,2 
24,4 
25,6 
28,0 
26,0 


23,2 
22,4 
24,0 
27,2 
25,6 


14,9 
3,7 
0 
0 
9,4 


195.3 
166,4 
166,4 
166,4 
169.2 


123,9 
116,8 
116,8 
123.9 
102.G 


9.2 

137,3 

65,5 

113,3 

28,9 

119,5 

52,8 

1 13,3 

24,7 

116,2 

54,9 

113,3 

40,4 

126,4 

70,3 

109.7 

8,2 

125,3 

16.1 

113,3 

5,8 

67,3 

45,6 

70.8 

14.5 

94,1 

50,1 

67,3 

23,2 

79,3 

54,9 

70,8 

45,3 

101,4 

52,1 

70.8 

6.9 

102,8 

15,4 

70,S 

53,1 
70.8 
56.6 
53,1 
63,7 


54,4 

4,4 

73,6 

135,5 

120,4 

7,2 

43,7 

54,7 

135,5 

120.3 

16,5 

61,2 

77,6 

137,2 

116.8 

11.6 

42,9 

54,5 

150,9 

120,4 

52,5 

7,6 

69,5 

36,9 

134,5 

l)  Im  geklärten  Zustande  nach  Zusatz  von   rYrrozoiic. 
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7.  Versuch. 

Sclimutzwasser1)     .  . 

270,0  100,0 

32,2     32,0 

11,4  , 

45,0 

Polaritc  -          Filtrat 

355,0  175,0 

22,4     22,4 

3,6 

16,4 

(lartfnerdt*  - 

330,0  270,0 

25,2     24,8 

7,3 

12,7 

Kok>  - 

350,0  205,0 

19,6     18,4 

0 

20,0 

Calriumpluiuhut-  - 

1040,0    40,0 

22,0     22,4 

114 

40,0 

Mit  toi  »ii 

■*  vors toli oiid 

en  7  V 

ersue 

S-hmutz wasser1)     .  . 

377,1  201,8 

50,1      43,2 

9,9 

88,2 

Polarite-           Filtrat 

374,3  261,8 

28,5     27,8 

2,4 

54,5 

(Tartwierde  - 

521,4  340,4 

35,5     33,8 

1,3 

55,8 

Kuks  - 

470.0  316,4 

32,1     31.5 

0.7 

61,9 

Calciumplumbat-  - 

U97:6  137,1 

29,0     27,2 

8,1 

95,2 

2,9 

59,3 

34,3 

32,0 

52,0 

36,0 

29,5 

49,5 

41,2 

33,9 

53,9 

42,2 

6,9 

58,1 

42,5 

5,6 

103,8 

61,4 

23,5 

80,4 

60,1 

36,2 

93,3 

65,8 

35,6 

98,0 

67,8 

7,9 

111,9 

20,7 

49.6 
49,6 
49,6 
534 
63,7 

103,7 
93.5 
98,6 
99.6 

102,5 

Aus  vorstehenden  Untersuchungen  ersehen  wir,  dass  die  filtrirten  Wässer 
an  gesammten  löslichen  Stoffen,  unorganischen  wie  organischen,  d.  h.  Glührück- 
stand und  Glühverlust  im  Anfang  zwar  weniger,  nachher  aber  —  mit  Ausnahme 
bei  dem  Calciumplumbatfllter  —  erheblich  mehr  enthalten,  als  das  ursprüngliche, 
geklärte  Jauchewasser.  Das  erklärt  sich  daraus,  dass  die  trocknen  oder  die  in 
der  Ruhezeit  austrocknenden  Filter  einerseits  Jauchewasser  und  Jauchestoffe 
zurückhalten,  die  sich  bei  einer  späteren  Filtration  wieder  lösen,  dass  anderer- 
seits die  Filter  an  sich  lösliche  Stoffe  enthalten  oder  dass  die  gebildeten  Oxy- 
dationsprodukte (Kohlensäure,  Salpetersäure  etc.)  lösend  auf  Bestandtheilc  der 
Filter  wirken  (vergl.  auch  weiter  unten).  Der  Verbrauch  an  Kaliumpermanganat 
oder  an  zur  Oxydation  erforderlichem  Sauerstoff  nimmt  in  allen  Versuchen  mehr 
oder  weniger  ab,  ein  Beweis,  dass  bei  der  Filtration  eine  Oxydation  der  organi- 
schen Stoffe  stattgefunden  hat.  Auch  die  Salpetersäure  hat  in  allen  Versuchen  im 
Anfange  eine  geringere,  später  eine  grössere  Zunahme  erfahren ;  dasselbe  gilt  im 
geringeren  Maasse  von  der  Schwefelsäure ;  im  Allgemeinen  kann  auch  hier  eine 
geringe  Zunahme  festgestellt  werden.  Eine  Ausnahme  bildet  nur  das  Filter  mit 
der  Calciumplumbatschicht;  hierin  nimmt  die  Salpetersäure  gar  nicht  oder  nur  un- 
erheblich zu,  die  Schwefelsäure  sogar  ab;  letztere  Abnahme  kann  nur  dadurch 
erklärt  werden,  dass  das  Calciumplumbat  zersetzt  und  unlösliches  schwefelsaures 
Blei  gebildet  wird.  Die  Bildung  der  Salpetersäure  muss  wenigstens  auf  eine 
Bakterienwirkung  zurückgeführt  werden  und  spielt  hierbei  ohne  Zweifel  der 
gebundene  Sauerstoff  des  Eisenoxyds  im  Polarite  keine  Rolle ;  denn  in  dem  Pola- 
ritefilter  ist  die  gebildete  Salpetersäure  durchweg  geringer  als  bei  den  Filtern 
aas  Gartenerde  und  Koks.    Dass  die  Salpetersäurebildung  wesentlich  von  nitri- 
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ficirenden  Bakterien  bedingt  wird,  kann  daraus  geschlossen  werden,  dass  diese 
mit  der  Länge  der  Gebrauchszeit,  also  nachdem  sich  die  Bakterien  mehr  und 
mehr  in  den  Filtern  entwickelt  haben,  zunimmt,  ferner  daraus,  dass  in  dem 
Filter  von  Calciumplumbat  die  Salpetersäurebildung  gleich  Null  oder  nur  eine 
ganz  geringe  ist,  obschon  dieses  noch  leichter  den  gebundenen  Sauerstoff  ab- 
giebt  als  das  Eisenoxyd  des  Polarites.  Es  ist  anzunehmen,  dass  durch  die  ge- 
ringen, in  Lösung  gegangenen  Mengen  Blei  die  Nitrifikationsbakterien  vernichtet 
worden  sind.  Auch  haben  wir  in  dem  Polaritefilter  keine  Reduktion  des  Eisen- 
oxyds zu  Eisenoxydul  nachweisen  können.  Man  kann  hiergegen  vielleicht  ein- 
wenden, dass  das  gebildete  Eisenoxydul  in  den  Filtern  durch  Luftzutritt  als- 
bald wieder  in  Eisenoxyd  übergeführt  wird.  Wir  haben  aber  in  luftdicht  ver- 
schlossenen Flaschen  Jauche  mit  Polaritemassen  unter  öfterem  Umschüttel 
längere  Zeit  stehen  lassen,  aber  auch  keine  Reduktion  feststellen  können.  Eine 
solche  ist  allerdings  im  Boden  bei  Abschluss  von  Luft  unter  dem  Einfluss  von 
Bakterien  anzunehmen ;  indess  fragt  sich,  ob  das  Eisenoxyd  hierbei  nicht  vorher 
durch  eine  Säure  gelöst  bezw.  gelockert  werden  muss,  oder  ob  sich  Eisenoxyd- 
hydrat, wie  es  im  Boden  vorhanden  zu  sein  pflegt,  nicht  anders  verhält  als  das 
Eisenoxyd  des  Polarites. 

Dass  fein  vertheilter  oder  auf  der  rauhen  Oberfläche  eines  Körpers  mecha- 
nisch verdichteter  Sauerstoff  die  Nitrifikation  unterstützt,  dürfte  daraus  zu  folgern 
sein,  dass  das  Filter  von  Koks  eine  im  Durchschnitt  gleiche  Menge  Salpeter- 
säure gebildet  hat  als  das  mit  Gartenerde.  Diese  Art  Sauerstoff  kann  aber 
mit  dem  chemisch  gebundenen  des  Eisenoxyds  zur  Befriedigung  des  Sauerstoff- 
bedürfnisses der  nitrificirenden  Bakterien  nicht  verglichen  werden. 

Die  Menge  des  Gesammtstickstoffs  in  den  Filtraten  ist  ja  nach  den  in  den 
Filtern  zurückgehaltenen  Mengen  Stickstoff  in  den  einzelnen  Versuchen  bald 
geringer,  bald  grösser,  im  Durchschnitt  der  7  Versuche  bei  den  Filtern  aus  Po- 
larite,  Gartenerde  und  Koks  geringer,  bei  dem  Filter  aus  Calciumplumbat  aber 
nahezu  gleich  oder  sogar  etwas  höher1),  als  der  des  unfiltrirten  Jauchewassers 
für  gleiches  Volumen  (nämlich  für  1  1).  Daraus  folgt,  dass  bei  der  Nitrifikation 
des  Stickstoffs  auch  freies  Stickstoffgas  entstehen  muss,  was  mit  den  folgenden 
und  anderweitigen  Versuchen  übereinstimmt. 

Da  die  Abnahme  im  Verbrauch  an  Kaliumpermanganat  oder  dem  zur  Oxy- 
dation erforderlichen  Sauerstoff  in  den  Filtraten  von  den  Polarite-  und  Calciuni- 
plumbatfiltern  eine  gleiche  und  im  Durchschnitt  der  7  Versuche  sogar  eine  etwas 
grössere  ist  als  bei  dem  Boden-  und  Koksfilter,  so  scheint  die  Oxydation  von 
leicht  oxydirbaren  organischen  Kohlenstoffverbindungen  weniger  von  Mikroben 
als  von  genügendem,  fein  vertheiltem  bezw.  leicht  abspaltbarem  Sauerstoff  ab- 
hängig zu  sein. 

Hierüber  sollen  aber  nach  längerer  Ruhezeit  der  Filter  noch  weitere  Ver- 
suche angestellt  werden. 

l)  Die  Differenz  muss  wohl  auf  Ungleichheit  einer  oder  einiger  Proben  des  Filtrats  in 
Folge  zurückgehaltener  Stoffe  von  den  vorhergehenden  Versuchen  liegen. 
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3.  Reinigung  durch  Fäulniss,  Lüftung  und  Oxydation  (Filtration). 

Neuerdings  ist  von  W.  J.  Dibdin1)  in  London  der  Vorschlag  gemacht,  die 
städtischen  Abwässer  durch  Fäulniss,  darauf  folgende  Lüftung  und  Oxydation 
verbunden  mit  Filtration  zu  reinigen.  Statt  die  Fäulniss  zu  beseitigen  oder  zu 
verhindern,  wird  dieselbe  unterstützt,  indem  man  das  Abwasser  mit  stark  in 
Fäulniss  begriffenem  Wasser  gleichsam  impft,  eine  gewisse  Zeit  (bis  zu  24  Stun- 
den) faulen  lässt,  dann  lüftet,  oxydirt  und  durch  ein  Koks-Sandfilter  filtrirt, 
worin  eine  Oxydation  der  organischen  Stoffe  vor  sich  geht. 

Dieser  Vorschlag  ist  nicht  neu.  Schon  vor  12  Jahren  hat  sich  Alex. 
Müller1)  ein  Verfahren  patentiren  lassen,  wonach  die  mit  organischen  Stoffen 
(vorwiegend  Zuckerfabrikabwässer)  in  Erdgruben  nach  Erwärmen  auf  25 — 40° 
unter  Zusatz  von  hefeartigen  Organismen  der  Gährung  bezw.  Fäulniss  über- 
lassen und  dann  durch  Filter  von  Sand,  Kohle  etc.  filtrirt  werden  sollen. 

Walter  East3)  empfahl  ebenfalls  um  dieselbe  Zeit,  die  Kloakenwässer  durch 
Zusatz  von  stark  faulenden  Flüssigkeiten  in  eine  beschleunigte  Fäulniss  zu  ver- 
setzen, die  hierbei  auftretenden  Fäulnissgase  durch  eine  Eisenoxydschicht  nach 
einem  Schornstein  abzuführen,  in  die  gefaulte  Flüssigkeit  Luft  zu  pressen,  als- 
dann dieselbe  nach  der  Filtration  zur  Berieselung  zu  verwenden. 

An  sich  können  diese  Vorschläge  als  zweckdienlich  bezeichnet  werden. 
Bei  den  mit  organischen  Stoffen  verunreinigten  Schmutzwässern  müssen  die  or- 
ganischen Verbindungen  nämlich,  wenn  sie  wie  gewöhnlich  nicht  ausgefällt 
werden  können,  auf  irgend  eine  Weise  zerlegt  und  entweder  vergast  oder 
mineralisirt,  d.  h.  in  unschädliche  bezw.  unschädlichere  Verbindungen  überge- 
führt werden.  Dieses  wird  bei  der  Selbstreinigung  im  Boden  wie  in  fliessenden 
Gewässern  durch  Mikroben  bewirkt. 

Es  kann  daher,  wie  der  Erste  von  uns  in  seiner  Schrift  über  „die  Verun- 
reinigung der  Gewässer"  etc.  und  in  verschiedenen  Abhandlungen  des  Oefteren 
hervorgehoben  hat,  nicht  unter  allen  Umständen,  wie  die  einseitigen  Bakteriologen 
fordern,  als  einzige  oder  doch  erste  Aufgabe  der  Wasserreinigung  angesehen 
werden,  die  Mikroben  in  denselben  zu  zerstören  oder  zu  beseitigen;  im  Gegen- 
theil  würde  es  in  vielen  Fällen  von  grösster  Bedeutung  sein,  wenn 
die  die  organischen  Stoffe  zersetzenden  Bakterien  reingezüchtet 
werden  könnten,  um  womöglich  durch  Zusatz  von  solchen  Reinkul- 
turen die  Zersetzung  der  organischen  Stoffe  zu  beschleunigen.  Auch 
auf  die  Bedeutung  der  Sauerstoffzuführung,  sei  es  durch  Lüftung 
oder  Filtration  der  gefaulten  Wässer,  behufs  Mineralisirung  (Oxy- 
dation) der  Fäulnissstoffe  habe  ich  wiederholt  hingewiesen. 

Die  neuerdings  von  W.  J.  Dibdin,  I.Chemiker  des  Grafschaftsraths  von 
London,  und  vom  Kulturtechniker  W.  Schweder  in  Gross-Lichterfelde  bei  Berlin 
vorgeschlagenen  Verfahren  gehen  von  diesen  an  sich  ganz  richtigen  Gesichts- 

>)  Centralbl.  der  Bauverwaltung  1897,  S.  453. 

*)  Vergl.  J.  König,  Die  Verunreinigung  der  Gewässer  etv.    Berlin  1887,  S.  90. 
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punkten  aus  und  fragt  sich  nur  weiter,  ob  die  Verfahren  schon  diesem  Zweck 
entsprechen  oder  unter  welchen  Verhältnissen  sie  anwendbar  und  empfehlens- 
werth  sind. 

Bis  jetzt  sind  die  auf  vorstehendem  Grundsatz  beruhenden  Verfahren  unseres 
Wissens  in  Exeter  und  Sutton  in  England  nach  Dibdin,  sowie  in  Gr.  Lichter- 
felde bei  Berlin  nach  Schweder  versuchsweise  eingerichtet,  und  haben  wir  die 
Wirkung  derselben  durch  Untersuchung  der  ungereinigten  und  in  verschiedenen 
Stadien  gereinigten  Abwässer  festzustellen  gesucht.  Die  Wasserproben  wurden 
uns  in  zuvorkommendster  Weise  von  den  ersten  beiden  Reinigungsanlagen  durch 
Herrn  Ingenieur  H.  Alfred  Röchling  in  Leicester,  von  der  letzteren  Rei- 
nigungsanlage durch  Herrn  Kulturtechniker  W.  Schweder  übermittelt.  Da 
alle  3  Reinigungsanlagen  im  Princip  zwar  gleich,  aber  in  der  Ausführung  etwas 
verschieden  sind,  so  mögen  sie  hier  alle  3  kurz  beschrieben  werden. 

a)  Die  Reinigungsanlage  in  Exeter.  Dieselbe  hat  nach  einer  von 
Ingenieur  Röchling  angefertigten  und  uns  überlassenen  Skizze  (Fig.  13^  fol- 
gende Anordnung: 

Die  Spüljauche  der  Stadt,  angeblich  vorher  präparirt1),  tritt  bei  a,  und  a,  (Sand- 
fänge) in  das  luftdicht  bedeckte  sog.  septische  Becken  A  (Verflüs9igungsbecken) ,  in 
welchem  sie  bei  einer  Durchflussgeschwindigkeit  von  ungefähr  0,22  m  pro  Sekunde 
durchschnittlich  24  Stunden  verbleibt,  um  dann  in  den  mit  einem  Lüfter  versehenen  Ver- 
theilungsbrunnen  B  übergeführt  zu  werden.  Von  hier  aus  gelangt  das  Beckenabwasser 
in  eines  der  Filter  F,  bis  Fö,  deren  Betrieb  intermittirend  ist,  d.  h.  nach  Füllung  bleibt 
das  Filter  eine  Zeit  lang  voll  stehen,  wird  dann  schnell  entleert  und  hat  nach  Entleerung 
eine  volle  Ruhepause. 

Jedes  der  5  Filter  hat  eine  Oberfläche  von  67  qm  und  eine  Tiefe  von  1,524  m. 
Die  Filtermasse  besteht  bei  4  Filtern  vorwiegend  aus  zerkleinerter  Schlacke  von  Kessel- 
feuerungen, deren  Stücke  einen  Durchmesser  von  3,2  bis  12,7  mm  haben.  Nur  in  einem 
Filter  werden  Koksstücke  von  gleichem  Durchmesser  wie  die  Schlackenstücke  benutzt; 
doch  hält  Koks  die  Feuchtigkeit  mehr  zurück  und  wird  in  Folge  dessen  langsamer 
durchlüftet  als  Schlacke,  weshalb  er  sich  für  die  Filtration  von  Jauche  nicht  so  gut  eignet 
als  letztere. 

Die  Wasserkapazität  der  Filter  betrug  anfänglich  60  %,  ging  aber  wahrscheinlich 
in  Folge  Verschmutzung  der  Filter  bald  auf  38  %  herunter.  Da  die  Zuflussmenge  des 
städtischen  Abwassers  während  24  Stunden  erheblich  schwankt,  so  ist  auch  die  Durch- 
flussgeschwindigkeit durch  die  Verflüssigungskammer  wie  die  Filtrationsgeschwindigkeit 
eine  ungleichmässige  —  bei  Tage  ungefähr  doppelt  so  gross  als  bei  Nacht  — ,  was  ohue 
Zweifel  nicht  günstig  ist. 

Nach  den  in  England  über  dieses  Verfahren  ausgeführten  Untersuchungen  wird 
der  zur  Oxydation  der  organischen  Stoffe  erforderliche  Verbrauch  an  Kaliumperman- 
ganat durch  die  Fäulniss,  Lüftung  und  Filtration  um  ungefähr  80%,  das  Albumin  oid- 
Ammoniak  um  60%  in  dem  Filtrat  vermindert.  Nach  Dibdin's  Beobachtungen  wird 
die  Menge  Ammoniak  im  Verflüssigungsbeckeu  A  vermindert,  nach  anderen  dagegen 
vermehrt.    Die  Ablagerung  von  Schlick  in  demselben  soll  nur  eine  äusserst  geringe 


•)   Wie  und  o1>  mit  <  Miomikulioii,  wird  geheim  gelullten. 
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sein;  Röchling  glaubt  die  Menge  der  als  Schlick  im  Becken  A  niedergeschlagenen 
Schwebestoffe  auf  20  %  veranschlagen  zu  können  (vergl.  weiter  unten). 

In  dem  Verflüssigungs-  oder  wohl  richtiger  Faulnissbeeken  A  sind  ohne  Zweifel 
vorwiegend  anaerobe  Bakterien  thätig.  Dieses  ist,  wie  Röchling  berichtet,  daraus 
zu  schliessen,  dass  sich  in  demselben  brennbare  Gase  —  jedenfalls  Sumpfgas  —  ent- 
wickeln, die  sich  in  einem  Auer' sehen  Gasglühlichtbrenner  anzünden  Hessen. 
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Querschnitt  Y-Y 

Fig.  13. 
A  =  Soptic  Tunk,  =  (rfdirungshecken,  =  Verflüssigungshecken. 
a,  und  Hj  =  2  kleine  Sandfange. 
B  =  Yertheilungsbmnnen  mit  Lüfter, 
c  =  Hauptentwäüserung  der  Filter  naeli  dem  Fluss  Exe. 
F„  F„  F8,  F4,  Fs  =  Keinignngsbecken  oder  Filter. 

f,,  fs,  f8,  fj,  fs  =  Vertheilungsrinne  der  behandelten  Jauche,  auf  den  Filtern. 
ni>  gj*  ga>  gi?  gs  =  Entwässerung  der  einzelnen  Filter. 

Das  von  den  Filtern  abfliessende  gereinigte  Wasser  fliesst  in  Ex  et  er  nach  dem 
Flusse  Exe,  worin  es  zur  Zeit  eines  niedrigen  Wasserstandes  eine  Verdünnung  von 
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1 :  40,  also  eine  40 fache  Verdünnung  erfährt.  Am  21.  Januar  d.  J.,  einem  warmen  Tage 
ohne  Regenfall,  hat  Herr  Röchling  an  den  mit  X  bezeichneten  Stellen  Proben  ent- 
nommen und  dazu  bemerkt: 

1.  Probe:  rohe  Jauche  in  der  Zeit  von  6  Uhr  morgens  bis  2  Uhr  nachmittags, 
jede  halbe  Stunde  entnommen;  dieselbe  war  stark  trübe  und  von  geringem 
Fäulnissgeruch. 

2.  Probe:  ge faulte  Jauche  beim  Ausfluss  aus  A  nach  24 stündigem  Aufenthalt 
in  Becken  A;  dieselbe  wurde  um  12  Uhr  mittags  auf  einmal  entnommen,  weil 
durch  den  längeren  Aufenthalt  im  Becken  und  durch  die  fortwährende  Gas- 
entwickelung eine  innige  Durchmischung  angenommen  werden  konnte.  Das 
Wasser  war  nur  wenig  getrübt  und  hatte,  wie  durchweg  zu  anderen  Zeiten., 
einen  starken  Schwefelwasserstoff-Geruch. 

3.  Probe:  Filtrat  von  den  Filtern  beim  Ausfluss  des  Entwässerungskanals  C  in 
in  die  Exe  in  4  Zeitabschnitten  von  8  Uhr  Vra.  bis  1,45  Uhr  Nm.  Das  Filtrat 
war  zwar  nicht  getrübt,  hatte  aber  zu  Anfang  der  Entleerung  eine  stark  gelb- 
liche Farbe  und  einen  schwach  fäulnissartigen  Geruch. 

Die  Proben  langten  am  24.  Januar,  also  3  Tage  nach  der  Probenahme 
hier  an  und  wurden  sofort  in  üblicher  Weise1)  in  Untersuchung  genommen. 

Bezüglich  der  in  diesem  Falle  besonders  wichtigen  Bestimmung  der  einzelnen  Yerbindung*- 
fnrmen  des  Stickstoffs  sei  bemerkt,  dass  das  Ammoniak  mit  Magnesia  abdestillirt ,  der  Destil- 
lationsrückstand alsdann  filtrirt,  ausgewaschen,  der  ausgewaschene  Filtcrrüekstand  mit  dem  orga- 
nischen Stickstoff  nach  Kjeldahl  verbrannt  und  das  Filtrat  nachdem  Einengen  auf  Salpetersäure 
nach  der  Methode  von  U  lsch  untersucht  wurde.  Andererseits  wurde  zur  Kontrolle  der  Destillations- 
rückstand  mit  Magnesia  direkt  zur  Bestimmung  dva  organischen  Stickstoffs  mit  Kaliumhydroxyd 
und  Kaliumpermanganat  destillirt  und  im  Rückstand  hiervon  die  Salpetersäure  durch  Reduktion 
mit  Eisen-Zinkpulver  bestimmt.    Die  beiden  Verfahren  lieferten  gut  übereinstimmende  Resultate. 

Die  Untersuchung  ergab  für  1  1: 


Sehwebestoffe 

orga-      unorga- 
nische    nisehe 

mg     |      mg 

Gelöste  Stoffe 

Zur  Oxydation 

erforderlicher 

Sauerstoff 

Stickstoff  in  Form  von 

Schwe- 
fel- 
saure 

mg 

Phot- 
pbor- 
saure 

mg 

Chlor 
mg 

Jauche: 

or           unorga- 
nische      /nm*. 

(omh-    <™£ 

mg     j     mg 

in 
saurer 
Lö- 
sung 

mg 

in 
alka- 
lischer 
Lö- 
sung 
mg 

organi- 
schen 
Verbin- 
dungen 

mg 

Ammo- .  __fÄ_ 

niak    |pxeter" 
säure 

rag     '    mg 

Kalk 
mg 

1.  Rohe    .  .  . 

2.  Gefaulte     . 

3.  Gelüftete 
u.  filtrirte  . 

174,5    224,0 
53,5      67,5 

61,0      61,0 

133,0 
124,0 

201,0 

331,0 
290.0 

299,0 

20,4 

17,0 

8,4 

22,4 
19,6 

16,4 

14,0 

3,9 
3,9 

51,9         9,8 

32,9     14,0 
9,3     17,1 

66,9 
58,0 

63,1 

13,2 

7,7 

5,1 

77,9 

81,4 

77,9 

135,0 

105,0 
130,0 

In  dem  Filtrat  Xo.  3  liess  sich  knlorinictriseh  1,0  mg  salpetrige  Säure  nachweisen.  Im 
l  ebrigen  miiss  die  Spül  jauche  als  verbal  tn  issmassig  stark  verdünnt  bezeichnet  werden. 

b)  Reinigungsanlage  in  Sutton.  Die  Anordnung  ist  nach  der  von 
Ingenieur  Röchling  entworfenen  Skizze  (Fig.  14)  folgende: 

Der  Reinigungsanlage  in  Sutton  liegt  derselbe  Gedanke  zu  Grunde  wie  der  in 
Exeter;  sie  unterscheidet  sich  wesentlich  nur  dadurch,  dass  das  Fäulnissbecken  B 
nicht  wie  in  Exeter  luftdicht  verschlossen,  sondern  offen  (unbedeckt)  ist. 


vj  Vergl.  J.König:  Untersuchung  landw.  und  gewerbl.  wichtiger  Stoffe.    1898.    2.  Aufl. 
S.  651  u.  f. 
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Die  rohe  Jauche  geht  erst  durch  Siebe,  um  grobfaserige  Schwebestoffe  zu  ent- 
fernen, fliesst  dann  durch  Kanal  A  in  das  Becken  B,  worin  sie  2  Stunden  nach  der 
Füllung  verbleibt.  Nach  Verlauf  dieser  Zeit  wird  das  Abwasser  auf  das  Filter  (oder 
Reinigungsbecken)  F  durch  Oeffnen  des  Schiebers  C  abgelassen,  worin  sie  ebenfalls 
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Fig.  U. 
A  =  Zuführungskanal  der  rohen  Spüljauche  nach  Passiren    von    feinmaschigen    Sieben 

zur  Zurückhaltung  der  gröberen  Schwebestoffe. 
B  =  Aerobes  Verflüssigungsbecken,  von  Dil) diu  «Bacteria  bed"  genannt.    Das  Becken 

ist  ganz  offen, 
b,  =  die  seitlichen  Entwasserungskanäle  am  Boden. 
b2  =  der  Hauptentwässerungskanal. 
C  =  Absperrschieber  für  B. 
D  =  Inspektionssehacht   zur  Entnahme   von  Proben   des   Abwassers   aus   dem  Yerflüs- 

sigungsbecken  B. 
E  =  Zufuhrungskanal  des  Abwassers  aus  dem  Yerfliissigungsbecken  auf  das  Filter  F. 
F  =  Filter  oder  Keinigungsbecken. 
G  =  Absperrschieber  für  F. 

H  =  Inspektionsschacht  zur  Entnahme  von  Proben  des  Filtrats. 
J   =s  Filtratablass  auf's  Land  oder  direkt  in  den  Fluss. 
ft  =  die  seitlichen  Entwösserungskanälo  am  Boden  des  Filters, 
fj  =s  der  Hauptentwisserungskanal  am  Boden  des  Filters. 

■ 

2  Stunden  nach  völliger  Füllung  verbleibt.  Das  Filtrat  kann  durch  Schieber  G  ent- 
weder aufs  Land  oder  in  den  Bach  abgelassen  werden.  Nach  dem  Entleeren  bleiben 
sowohl  Becken  B  als  Filter  F  leer  stehen.  Der  Betrieb  der  Anlagen  vertheilt  sich  da- 
her wie  folgt: 
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F 

ilter. 

Füllung  eines  Beckens 

— 

45  Min. 

- 

20  Min. 

Vollstehen 

2  St. 

— 

2  St. 

— 

Entleerung 

1  St. 

15  Min. 

1  St. 

15  Min. 

Leerstehen 

2  St. 

— 

2  St. 

— 

Zusammen 

G  St. 

— — 

5  St. 

35  Min. 

Man  ersieht  hieraus,  dass  sowohl  der  Betrieb  dos  Verflüssigungsbecken  B  wie 
der  des  Filters  F  intermittirend  ist,  und  was  die  Qesamintfiltrationsgeschwindigkeit  an» 
belangt,  so  dürfte  dieselbe  ungefähr  40  mm  pro  Stunde  oder  1  cbm  pro  qm  in  24  Stun- 
den betragen. 

Da  die  Anlage  nicht  die  ganze  Spüljauche  behandelt,  sondern  der  Ueberschuss 
anderweitig  gereinigt  wird,  so  köunen  die  Verflüssigungs-  und  Reinigungsbecken  am 
Tage  wie  in  der  Nacht  gleichmässig  arbeiten. 

Die  Konstruktion  anlangend,  so  hat  jedes  Fäulniss-  (Vernüssigung8-)Becken  eine 
Oberfläche  von  154  qm  und  eine  Tiefe  von  1,066  m.  Als  Füllungsmasse  werden  ge- 
brannte Thonstücke  benutzt,  deren  Durchmesser  grösser  als  12,7  mm  ist;  die  groben 
Stücke  kommen  auf  den  Boden,  die  kleineren  nach  oben;  auf  die  Verhinderung  der 
Staubbildung  wird  besondere  Sorgfalt  verwendet,  weil  der  Staub  die  poröse  Thon- 
masse  verstopfen  würde.  Letztere  soll  63%  des  Kubikinhaltes,  die  Jauche  nur  37% 
desselben  einnehmen. 

Die  Filter  haben  den  gleichen  Umfang  wie  die  Fäulnissbecken,  sind  aber  statt 
mit  Thonstücken  mit  Koksstücken  gefüllt.  Die  Entwässerung  ist  im  Becken  B  wie  in 
den  Filtern  F  eine  primitive,  weil  beim  Oeffnen  der  Absperrschieber  eine  bedeutende 
Auslaugung  der  Filtermasse  statthat. 

Von  dieser  Anlage  hat  Herr  Ingenieur  Röchling  am  22.  Jan.  1898  an  den  mit  X  be- 
zeichneten Stellen  ebenfalls  Proben  entnommen,  die  gleichzeitig  mit  denen  von  Exeter  bei 
uns  eingingen.  Leider  sind  diese  Proben  nicht  während  der  ganzen  Zeit  des  Aufent- 
haltes des  Wassers  in  der  Reinigungsanlage  entnommen,  sondern  nur  einmal,  nämlich: 

4.  Probe:  rohe  Jauche,  12  Uhr  mittags  ohne  Einschluss  von  Regenwasser, 
ziemlich  frisch,  ohne  Fäulnissgeruch,  aber  stark  trübe. 

5. Probe:  gefaulte  Jauche,  Abwasser  vom  Faul nissb ecken  B,  mittags  11,45  Uhr, 
wolkig  getrübt,  gelblich  gefärbt,  von  starkem  Fäulnissgeruch  (wie  immer);  die  Jauche 
hatte  ausnahmsweise  nur  1  '/2  Stunde  im  Becken  B  gestanden. 

6.  Probe:  Fi  1  trat  von  den  Filtern  F,  12,15  Uhr  mittags  aus  dem  Inspektions- 
schacht H  entnommen,  nur  wenig  getrübt,  von  blassgclblicher  Farbe  und  ohne  Geruch. 

Die  wie  vorstehend  ausgeführte  Untersuchung  ergab  für  1  1 : 
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4,5 

74,3 
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In  dem  Filtrat  Hessen  sich  kolorimetrisch  nur  Spuren,  nämlich  0,2  mg  salpetrige 
Säure  für  1  1  nachweisen. 

Dieses  Abwasser  war  somit  viel  stärker  mit  Jauchestoffen  verunreinigt  als  das 
Abwasser  von  Exeter;  wenngleich  die  3  Proben  keinem  guten  Durchschnitt  ent- 
sprechen, so  zeigen  sie  doch  dieselben  Beziehungen  wie  die  Proben  von  Exeter. 

c)  Reinigungsanlage  in  GrosB-Lichterfelde  bei  Berlin.  Die 
nach  vorstehendem  Grundsatz  von  Kulturtechniker  W.  Schweder  (Schweder 
&  Co.)  in  Gross -Lichterfelde  bei  Berlin,  dem  früheren  Mitarbeiter  von  Alex. 
Müller,  angelegte  Reinigungs -Vorrichtung  ist  viel  vollkommener  eingerichtet 
als  die  englischen  Anlagen  in  Exeter  und  Sutton.  Die  Art  der  Einrichtung 
erhellt  aus  nachstehender  Zeichnung  (Fig.  15). 

Das  Wasser  tritt  aus  dem  Kanal  bei  a  in  den  Raum  I  (vergi.  Fig.  15),  welcher  in 
halber  Höhe  mit  einer  Mauer  durchsetzt  ist,  vor  welcher  das  unter  Druck  ein- 
tretende Wasser  behufs  gleichmässiger  Durchmischung  und  besserer  Sediinentirung 
hochgestaut  wird,  und  die  an  ihrer  Oberkante  eine  Reihe  eingemauerter  kleinkalibriger 
Drainrohre  enthält,  durch  welche  das  Wasser  in  den  Leerraum  zwischen  I  und  II 
übertritt  Die  korrespondirende  Mauer  ist  bis  unter  die  Bedachung  hochgeführt, 
enthält  dagegen  am  Boden  eine  Anzahl  Drainrohre  eingemauert,  wodurch  die  Jauche 
in  der  Richtung  der  Pfeile  in  den  Raum  II  tritt  und  aus  diesem  das  vom  vorigen 
Tage  aufgespeicherte  Wasser  von  unten  auf  verdrängt. 

Die  Räume  I  und  II  sind  bedacht,  um  Licht-  und  Luftzutritt  abzuhalten,  ausser- 
dem mit  starken  Mauern  und  einem  Erdwall  umgeben,  um  sie  vor  grossem  Tempe- 
raturwechscl  zu  schützen ;  ausserdem  sind  sie  mit  einer  Decke  von  Torfmull  auf  einem 
engmaschigen,  unter  den  Balken  ausgespannten  Drahtnetz  abgedeckt,  welcher  nicht  nur 
einen  schlechten  Wärmeleiter  bildet,  sondern  auch  desodorirend  wirkt. 

In  Raum  II  findet  eine  lebhafte  Fäulniss  statt  und  werden  die  Schwebestoffe,  die 
schon  theilweise  in  Raum  I  zurückgehalten  werden,  theils  niedergeschlagen,  theils  ge- 
löst (verflüssigt).  Um  eine  Fortführung  der  Schwebestoffe  (sei  es  der  niedergeschla- 
genen, sei  es  der  schwimmenden)  zu  vermeiden,  sind  in  der  dem  Eintritt  gegenüber- 
liegenden Seitenwand  Knierohre  angebracht,  deren  wagerechter  Schenkel  im  Höhen- 
niyeau  der  Jauche  liegt,  während  der  senkrechte  etwa  1  m  tief  in  die  Jauche  ein- 
taucht, sodass  weder  die  obenaufschwimmenden  noch  die  am  Boden  befindlichen  Schwebe- 
stoffe beim  Austritt  des  Wassers  aus  der  Faulkammer  mitfortgeführt  werden  können. 

Die  aus  dem  Raum  II  austretende  Jauche  hat  eine  stark  faulige  Beschaffenheit. 
Um  die  Oxvdation  in  den  Filtern  zu  fördern,  wird  sie  in  Raum  III  dem  Einfiuss 
frischer  Luft  ausgesetzt  oder  gelüftet.  In  demselben  sind  mehrere  Lochbleche  stock- 
werkartig über  einander  angebracht,  in  einem  vertikalen  Abstände  von  0,30  m  von 
einander  und  jedes  15  cm  mit  Kies  beschüttet,  sodass  zwischen  jedem  Lochblech  ein 
freier  Luftraum  von  0,15  m  Höhe  verbleibt.  Diese  Lufträume  sind  durch  die  in  die 
Umfassungswand  eingesetzten  Drainrohre  mit  einem  schornsteinähnlichen  Ventilations- 
schacht verbunden,  die  aus  dem  Raum  II  abfiiessende  gefaulte  Jauche  durchrieselt 
in  vielen  dünnen  Fäden  regenförmig  die  einzelnen  Luftkammern  und  wird  in  diesen 
einer  lebhaften  Lüftung  ausgesetzt.  Während  in  der  Faulkammer  II  nach  den  bak- 
teriologischen Untersuchungen  vorwiegend  nur  anaerobe  Bakterien  tbätig  sind,  stellen 
sich  in  Raum  III  nach  Aufnahme  von  Luftsauerstoff  aerobe  Bakterien  ein  und  findet 
hier  auch  schon  eine  schwache  Nitrifikation  statt. 
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Die  gelüftete  Jauche  sammelt  sich  unten  in  Raum  III  und  kann  zur  weiteren 
Oxydation  beliebig*  auf  die  einzelnen  4  Filter  (Oxydationsraum  IV)  geleitet  werden.  Diese 
bestehen  von  unten  nach  oben  schichtweise  aus  0,30  m  Kies,  0,75  m  Koksgruss  und  0,30  m 
Gemisch  von  feinem  Kies  und  gekörnter  Steinkohlenschlacke  (vergl.  Fig.  15).  Die  unterste 
Lage  von  Kies  ist  mit  einer  schwachen  Beimengung  von  Muschelkalk  vermengt. 

Am  Boden  der  Filter  befindet  sich  eine  einfache  Ackerdrainage,  deren  Haupt- 
sammeistränge (vergl.  Fig.  15)  durch  ein  Petersen'sches  Ventil  geschlossen  werden 
können.  Die  Füllung  der  Filter  wird  bei  geschlossener  Drainage  vorgenommen  und 
dauert  bis  zur  vollen  Sättigung  2  Stunden.  Während  der  Füllung  steigt  die  in  den 
Filtern,  besonders  in  dem  porösen  Kohlengniss  eingeschlossene  Luft  durch  die  Jauche 
nach  oben  und  erhöht  die  oxydirende  Wirkung  der  Bakterien.  Mit  dem  Vollfüllen 
der  Filter  nach  2  Stunden  hat  die  Oxydation  bezw.  die  Mikroben  -Thätigkeit  ihren 
Höhepunkt  erreicht;  das  Wasser  wird  dann  nach  Oeffnen  des  Petersen 'sehen  Ventils 
abgelassen  und  soll  stets  klar,  gerüchlos  und  frei  von  Schwefelwasserstoff  sein. 

Wenn  das  Filterabwasser  auch  als  frei  von  Ammoniak  bezeichnet  wird,  so  trifft 
das  für  die  von  uns  untersuchten  Proben  nicht  zu.  (vergl.  die  nachstehenden  Analysen). 

Der  Ammoniak-  und  organische  Stickstoff  wird  aber  grösstentheils  in  Salpetersäure 
und  salpetrige  Säure  —  das  Verhältniss  der  letzteren  ist  schwankend  —  übergeführt.  Seit- 
dem die  Filter  (Oxydationsraum  IV)  ähnlich  wie  bei  Mistbeeten  mit  Matten,  welche  die  Ab- 
kühlung bei  Frostwetter  verhindern,  die  direkten  Sonnenstrahlen  abhalten,  aber  die 
Lnflcirkulation  nicht  beeinträchtigen,  bedeckt  sind,  soll  die  Nitratbildung  das  Ueber- 
gewicht  haben. 

Eine  merkbare  Erwärmung  findet  im  Faulraum  II  nicht  statt,  wohl  aber  in  den 
Filtern,  dem  Oxydationsraum.  Selbst  bei  einer  Aussente mperatur  von  —6°  hat  hier 
die  Wfirmesteigerung  in  4  —  5  Stunden  2  —  3°  betragen. 

Das  von  den  Filtern  abfliessende  Wasser  enthält  naturgemäss  zahlreiche  Bak- 
terien, vorwiegend  nitrificirende  neben  anderen  (u.  A.  Bacterium  coli  commune).  Ein 
Versuch,  diese  durch  Sandfiltration  zu  entfernen,  ist  missglückt,  weil  das  Drainwasser 
keine  Schwebestoffe  enthält,  um  eine  Schlickschicht  auf  den  Filtern  bilden  zu  können. 

W.  Schweder  hat  aber  das  Drain wasser  mit  Vortheil  zur  Berieselung  einer 
Grasfläche  benutzt,  ausserdem  gefunden,  dass  es,  in  einen  Feldtümpel  geleitet,  dem 
Gedeihen  von  Fischen  durchaus  nicht  nachtheilig  gewesen  ist. 

Auch  W.  Seh  weder  hebt,  die  geringe  Schlammablagerung  in  dem  Faulraum  I 
ond  II  hervor;  seit  Mai  1897  bis  Mitte  Januar  1898  haben  ungefähr  20000  cbm  Jauche 
die  Anlage  durchlaufen,  jedoch  dürfte  nach  Schweders  Schätzung  die  Menge  abge- 
schiedenen Schlammes  höchstens  1  cbm  betragen. 

Auch  der  Oxydations -Filterraum  zeigt,  wie  W.  Schweder  berichtet,  keine 
wesentliche  Veränderung. 

An  der  Oberfläche  ist  sie  zwar  nach  jedesmaliger  Benutzung  bemerkbar,  jedoch 
verschwindet  dieselbe  alsbald  nach  dem  Abtrocknen  der  Oberfläche,  was  bei  dem 
durchgeführten  intermittirenden  Betrieb  täglich  vorkommt. 

Die  Handhabung  der  4  Filterräume  ist  nämlich  folgende: 

I.  Füllung  und  Entleerung  am  Tag  (Yonii.) 

Verbleib  Im 
Pilterraum    Füllung  Oxydations-  Entleerung 

Fllterraam 

IV,    6—8   Uhr    8-10  Uhr    10— 10  V*  Uhr 

IV,    8—10     -     10—12     -      12— 12  Vi    - 

IV,  10—12     -     12—2      -        2-2  V,      - 

IV4  12-2      -       2-4      -        4-4  V,      - 

13 


II.  Füllung 

und  Entleerung 

am  Tag  (Nachm. ) 

Füllung 

Verbleib  im 
Oxydations- 
Filterraum 

Entleerung 

2-4  Uhr 

4-6  Uhr 

6-6  V,  Uhr 

4—6     - 

6—8     - 

8- 8  V,      - 

6-8      - 

8-10    - 

lO-io1/,  - 
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Die  14  stündige  Betriebszeit  in  dem  Oxydations-Filterraum  ist  mit  Rücksicht  darauf 
berechnet,  dass  in  der  Zeit  von  8  Uhr  abends  bis  6  Uhr  morgens  nur  wenig  Spüljauche 
gefördert  wird.  Es  hat  daher  jedes  Filter  zwischen  der  jedesmaligen  Füllung  am  Tage 
31/,  Stunden  und  von  der  Zeit  der  Abendentleerung  bis  zur  Füllung  am  nächsten 
Morgen  13  ^  Stunden,  also  im  Ganzen  17  Stunden  Ruhe,  die  sich  für  die  Erneuerung 
und  Füllung  mit  Luft  als  ausreichend  erwiesen  hat. 

Der  Faulraum  II  kann  nach  den  angegebenen  Maassen  rund  82  cbm  fassen, 
während  täglich  100—120  cbm  gereinigt  werden,  so  dass  die  rohe  Jauche  unter  Hinzu- 
rechnung des  Vorraumes  I  ungefähr  24  Stunden  aufgespeichert  werden  kann,  ehe  sie, 
durch  nachtretende  Jauche  verdrängt,  wieder  austritt.  Jeder  Oxydations-Filterraum  fasst 
15—20  cbm,  so  dass  durch  diesen  bei  7  maliger  Füllung  105—140  cbm  gefaulte  Jauche 
fliessen  können.  Im  Ganzen  hat  der  Raum  128  qm  Fläche,  so  dass  bei  140  cbm  Jauche 
auf  0,9  qm  1  cbm  Jauche  entfällt.  Auffallender  Weise  läuft  aus  den  Drains  kaum  die 
Hälfte  der  Flüssigkeit  ab,  als  in  den  Oxydations-Filterraum  eintritt.  Wenngleich  wäh- 
rend des  Aufenthaltes  des  Wassers  in  diesem  Raum  und  besonders  während  der  Ruhe- 
zeit der  Filter  eine  erhebliche  Wasser  Verdunstung  statthat,  so  kann  doch  hieraus  allein 
wohl  schwerlich  ein  solcher  Wasserverlust  erklärt  werden;  ein  Theil  des  Verlustes 
mu88  wohl  auch  durch  Versickerung  verursacht  sein. 

Die  Kosten  anlangend,  so  berechnet  W.  Schweder  dieselben  für  eine  Anlage 
zur  Reinigung  von  120—160  cbm  (Tagesproduktion  von  etwa  2000  Personen)  auf  12000  M. 
und  für  die  jährliche  Unterhaltung,  die  keine  besonderen  Betriebskosten,  sondern  nur 
zeitweise  einen  Arbeitsmann  zum  Oeffnen  und  Schliessen  der  Drain ventile  erfordert, 
auf  40-50  Pfg.  für  den  Kopf  der  Bevölkerung. 

Herr  Kulturtechniker  Schweder  hatte  die  Freundlichkeit,  am  18.  und  19.  Januar 
d.  J.  Proben  Wasser  aus  seiner  Reinigungsanlage  in  den  verschiedenen  Stadien  der 
Reinigung  für  uns  zu  entnehmen  und  zwar: 

1.  Probe:  rohe  Jauche  aus  Berlin  bei  12 stündigem  Zulauf  jede  halbe  Stunde 
24 mal  entnommen  und  Proben  gemischt. 

2.  Probe:  Jauche  aus  dem  Faulraum,  bei  12 stündigem  Zulauf  jede  1 V*  Stunde 
7  mal  entnommen. 

3.  Probe:  aus  dem  Lüftungsraum  III,   wie  sie  in  den  Oxydations-Filterraum 
IV  übertritt,  wie  No.  2  entnommen. 

4.  Probe,  Drainwasser,  wie  No.  2  entnommen. 

Diese  Proben  wurden  wie  die  vorstehenden  untersucht  und  ergaben  für  1  I  die 
in  der  Tabelle  S.  189  (oben)  angegebenen  Resultate. 

Das  filtrirte  bezw.  oxydirte  (Drain-) Wasser  vom  18.  Januar  enthielt  nach 
der  kolorimetris.chen  Methode  6,0  mg,  das  vom  19.  Januar  7,5  mg  salpetrige  Säure 
in  1  1.  Hiernach  ist  die  Bildung  von  Salpetersäure  und  salpetriger  Säure  in  dem 
Filter-Oxydationsraum  ersichtlich  und  bedeutend  stärker  als  in  den  zu  ungefähr 
gleicher  Zeit  entnommenen  Proben  der  beiden  Dibdin'schen  Anlagen  in  England. 
Auch  die  Schwebestoffe  sind  bis  auf  unwägbare  Mengen  entfernt,  während  sich 
in  den  letzteren  2  Anlagen  noch  eine  ganz  geringe  Menge  Schwebestoffe  nach- 
weisen Hessen.  Der  Verbrauch  an  Kaliumpermanganat  zur  Oxydation  der  in 
allen  Fällen  flltrirten  Wässer  ist  auf  rund  1/z  vermindert,  während  die  Schwefel- 
säure durch  Oxydation  von  Schwefelverbindungen  in  England  nur  eine  geringe, 
in  Gross-Lichterfelde  eine  erhebliche  Zunahme  erfahren  hat. 


Jahrgang  1898.' 
Min. 
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Jauche 


Schwebestoffe 


orga-      anorga- 
nische     niscne 


mg 


mg 


Gelöste  Stoffe 


mg 


mg 


Zur  Oxydation 

erforderlicher 

Bauerstoff 

in        alka- 

»aurer  H,cher 

i 

Lösung 
mg         mg 


Stickstoff 
in  Form  von 


Sal- 


orga-    I 
ni.chen|     Am-     ■      ter. 
Verbin-   moniak  -  ;äure 

düngen .  ' 


mg 


mg 


mg 


Schwe- 

Phos 

fel- 

phor- 

Chlor 

säure 

säure 

mg 

mg 

mg 

Kalk 


mg 


Proben  vom  18.  Januar  1898. 


1.  Hohe    .  .  . 

1129,0    281,0 

759,0 

861,0 

30,8  :  36,0 

2.  livfaulte .  . 

177,5      72,5 

253,0 

605,0 

42,4  i  43,2 

3.  Gelüftete  . 

114,0      43,0 

231,0     637,0 

36,8    42,0 

4  '*xvdirte  u. 

, 

filtrirte    . 

Spur 

325,0  1082,5 

9,6    15,6 

Proben   vom  19.  .Tai 

1.  lioh«'    .  .  . 

1513,0  2562,0 

272,0     653,0 

38,4  :  40,0 

2.  (Maulte .  . 

118,0    108,0 

287,0     592,0 

36,8  !  41,2 

3.  Gelüftete  . 

175,0      65,0 

240,0     605,0 

38,0  !  39,2 

4.  Oxyclirte  u. 

i 

i 

filtrirte   . 

Spur 

292,5 

1042,5 

13,6  |  16,4 

29,6 
12,4 
14,0 


76,2 
91,8 
90,1 


7,8 
11,8 

14,8 


7,0      14,0     40,6 


26,8 
26,1 
37,7 

70,7 


32,0 
32,0 

27,7 

7,0 


240,0 
221,3 
221,3 

221,3 


28,8 
11,7 
12,4 


79,2 
84,8 
85,6 


4,7      14,0 


10,1 

9,3 

22,3 

41,2 
36,4 
41,2 

44,4 
25,6 
25,5 

221,3 
230,0 
230,0 

41,2 

72,7 

3,2 

230,0 

240,0  . 

110,0 

105.0 

# 

265,0 


225,0 
110,0 
110,0 


245,0 


Auch  bei  diesen  Versuchen  nimmt  wie  oben  bei  den  Polarite- Versuchen  die 
Menge  der  gesammten  gelösten  Stoffe  besonders  an  unorganischen  Stoffen  (Glüh- 
ruckstand) mehr  oder  weniger  zu,  was  darauf  zurückgeführt  werden  muss,  dass 
die  durch  die  Oxydation  bewirkte  Bildung  von  Kohlensäure,  Salpeter-  und 
Schwefelsäure  lösend  auf  mineralische  Bestandtheile  (kohlensauren  Kalk)  der 
Filtermasse  wirken. 

In  der  Fäulnisskammer  hat  in  England  eine  erhebliche  Abnahme,  in  Gross- 
Lichterfelde  eine  kleine  Zunahme  an  Ammoniak  stattgefunden.  Letzteres  ist  das 
Wahrscheinlichere,  weil  die  in  Folge  der  verstärkten  Fäulniss  bewirkte  Ver- 
flüssigung organischer  Schwebestoffe  eine  Vermehrung  des  Ammoniaks  bedingt, 
wenn  nicht  auch  durch  anaerobe  Bakterien  eine  Entbindung  von  freiem  Stick- 
stoffgas statthaben  soll.    Nach  den  vorstehenden  Analysen  wurde  gefunden: 


Kxeter 

Sutton 

Gross-Lieliterfeh 

le 

18.  Jan.  1898 

i» 

.  Jan.  1898 

Jauche : 

_ 



.- 

— 

- 

Ge- 
sammt- 

Abnahme l) 

Ge- 

sammt- 

1      Abnahme l) 

Oe- 

samrat- 

Abnahme1.) 
bezw.  Zunahme 

Ge- 
sammt-  • 

Abnahme  l) 
bezw.  Zunahme 

N 

mg 

Proc. 

N 

mg      , 

Proc. 

N            rog         Proc. 

N       i 

mg     j    Proc. 

1.  Rohe  .  .  . 

75,7 

i 

— 

120,8 

— 

— 

113,6       —         - 

118,1  ] 

—            — 

2.  Gefaulte   . 

50,8 

-24,9 

-32,9 

69,7 

-  61,1 

-50,5 

116,0  '-f-    2,6H-   2,3;  105,8 

12,3       10,4 

3.  («lüftet«*  . 

— 

"~ *~     p 

— 

— 

• — 

— 

118,9  '-+-    5,3  h-    4,7  120,3 

-4-14,5-+-  12.3 

4.  Oxvilirte 

n.  filtrirte 

30,3 

-  45,4 

-  59,9 

32,4 

-  88,4 

-73,2 

61,6 

-52,0-54,3 

i 

,   59,9 

-  58.2      50,7 

! 

Ohne  Zweifel  beruht  ein  grosser  Theil  dieser  Unterschiede  im  Gesammt- 
Stickstoffgehalt  darauf,  dass  die  in  den  einzelnen  Stadien  der  Reinigung  ent- 


l)  Abnahme*  ( — )  bezw.  Zunahme  (-f-)  gfß**n  Xo.  1. 
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nommenen  Proben  nicht  vollständig  der  entnommenen  Robjauche  entsprochen 
haben.  Indess  kann  hieraus  die  grosse  Differenz  im  Gehalt  an  Gesammt-Stickstoff 
zwischen  der  rohen  und  der  von  den  Filtern  abfliessenden  gereinigten  Jauche 
allein  nicht  erklärt  werden,  zumal  der  Gehalt  an  Chlor,  als  dem  beständigsten  Theil 
der  Spüljauche,  in  den  einzelnen  Proben  nur  eine  geringe  Abweichung  zeigt. 

Es  muss  also  auch  aus  diesen  Versuchen  geschlossen  werden,  dass  bei  der 
Oxydation  (Nitrifikation)  in  den  Filtern  ein  mehr  oder  weniger  erheblicher  Theil  des 
gebundenen  Stickstoffs  in  Form  von  freiem  Stickstoff  sich  verflüchtigt. 

Aus  den  bis  jetzt  gewonnenen  Ergebnissen  lassen  sich  folgende  Schluss- 
folgerungen ableiten: 

1.  Das  Ferrozone-Polarite-Verfahren  bietet,  was  den  2.  Theil  des 
Verfahrens,  die  Filtration  durch  Polarite,  anbelangt,  keine  Vorzüge  vor  anderen 
Filtrirmitteln;  der  gebundene  Sauerstoff  des  Eisenoxyds  hat  keinen  Einfluss  auf 
die  Grösse  der  Nitrifikation;  in  einem  Filter  aus  Boden  oder  Koks  ist  dieselbe 
ebenso  gross  oder  noch  grösser. 

2.  Dem  von  Dibdin  in  London  und  Schweder  in  Gross-Lichterfelde  ein- 
geführten abwechselnden  Fäulniss-  und  Oxydations-Verfahren  liegt  der 
schon  mehrfach  verfolgte  an  sich  richtige  Gedanke  zu  Grunde,  die  organischen 
Stoffe,  welche  leicht  in  Fäulniss  übergehen  und  sich  weder  durch  chemische 
Fällungsmittel  noch  durch  mechanische  Hülfsmittel  (Absetzenlassen  oder  Filtra- 
tion) entfernen  lassen,  durch  eine  erhöhte  Mikrobenthätigkeit  zu  zerstören  und 
zu  mineralisiren  d.  h.  in  Sauerstoffverbindungen  überzuführen,  in  welcher  Form 
sie  nicht  oder  weniger  schädlich  für  die  Verunreinigung  von  Gewässern  sind 
als  im  nicht  oxydirten  Zustande.  Erreicht  wird  dieses  einerseits  durch  Fäul- 
niss-, andererseits  durch  nitrificirende  Bakterien,  also  durch  dieselben  Lebewesen, 
welche  auch  bei  der  Selbstreinigung  des  Bodens  und  der  Flüsse  mitwirken. 

3.  Die  erhöhte  Fäulniss  wird  dadurch  erzielt,  dass  das  frische  Abwasser 
in  vor  Luftzutritt  geschützten  Räumen  zu  einem  Rest  von  bereits  in  starker 
Fäulniss  begriffenen  Jauche  tritt  und  hier  bis  24  Stunden  verbleibt.  Die  ein- 
tretende starke  Fäulniss  hat  zunächst  eine  vermehrte  Ammoniak-Bildung  aus 
organischen  Stickstoff- Verbindungen  zur  Folge;  wenn  die  gefaulte  Jauche  trotz- 
dem eine  geringere  Ammoniakmenge  zeigen  sollte,  wie  Dibdin  behauptet,  so 
ist  das,  weil  eine  wesentliche  Verdunstung  von  Ammoniak  als  solchem  nicht 
angenommen  werden  kann,  nur  möglich,  wenn  bei  der  Ammoniakbildung  durch 
anaerobe  Bakterien  auch  freies  Stickstoffgas  entsteht.  Ob  letztere  solche  Wir- 
kung überhaupt  äussern,  bleibt  noch  zu  erforschen,  wie  ebenso,  ob  ein  offener 
Fäulnissbehälter  wie  der  in  Sutton  in  derselben  Weise  wirkt,  wie  die  geschlos- 
senen Behälter. 

4.  Bei  dem  mehrstündigen  Aufenthalt  der  Jauche  in  der  Fäulnisskammer 
senken  sich  die  speeiflsch  schwereren  organischen  und  unorganischen  Schwebe- 
stoffe mehr  oder  weniger  zu  Boden;  die  organischen  Stoffe  unterliegen  durch 
die  fortgesetzte  Fäulniss  in  dem  Bodenschlamm  einer  allmählichen  Zersetzung 
und  Verflüssigung  bezw.  Vergasung   und  ist  hieraus  erklärlich,  dass  sich  auf 
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diese  Weise  nur  verhältnissmässig  wenig  Schlamm  in  dem  Fäulnissbehälter  an- 
sammelt. Wenn  aber  behauptet  wird,  dass  sich  bei  diesem  Verfahren  über- 
haupt kein  Schlamm  bildet,  so  ist  das  übertrieben  und  jedenfalls  der  Wirklich- 
keit nicht  entsprechend.  Denn  dass  auch  die  unorganischen  Schwebestoffe  der 
Jauche,  die  unter  Umständen  nicht  gering  sind,  verschwinden  sollten,  ist  nicht 
möglich;  ein  solches  eisernes  Verdauungsvermögen  kann  man  den  Bakterien 
nicht  zutrauen.  Auch  manche  harten  und  grobfaserigen  organischen  Schwebe- 
stoffe der  Jauche  dürften  kaum  in  kurzer  Zeit  zersetzt  werden  können. 
Wenigstens  ergab  eine  aus  dem  Fäulnissraum  in  Exeter  von  Herrn  Ingenieur 
Röchling  eingesandte  Schlammprobe  eine  nicht  unerhebliche  Menge  noch  vor* 
handener  stickstoffhaltiger  Stoffe,  nämlich  in  der  Trockensubstanz: 

Organische  mit  Mineral-      u      Va*t.  Phosphor-         Schwefel-  v  .,  Sand  und 

Stoffe  Stickstoff  Htoffe      m"*     *alk  «äure  niLnre  **"  Thon 

32,37%  2,86%  67,63%  4,69%  0,79%  2,38%        1,47%  39,75% 

5.  In  Folge  der  Lüftung. einerseits  im  Lüftungsraum,  andererseits  im  Oxy- 
dations-Filterraum  findet  eine  starke  Oxydation  der  organischen  Stoffe  und 
Nitrifikation  des  Ammoniaks  unter  Entbindung  von  freiem  Stickstoff  statt;  die 
Nitrifikation  dürfte  aber  wohl  in  den  seltensten  Fällen  eine  vollständige  sein. 
Das  Vorhandensein  von  salpetriger  Säure  deutet  an,  dass  die  Lüftung  bezw. 
Sauerstoff- Zuführung  keine  genügende  war  und  wenn  dann  noch  gleichzeitig 
Ammoniak  und  organische  Stoffe  in  deutlicher,  wenn  auch  in  wesentlich  vermin- 
derter Menge  vorhanden  sind,  so  kann  bei  trägem  Lauf  des  Drain wassers  in 
dicker  Schicht  immerhin  wieder  von  Neuem  Fäulniss  eintreten,  zumal  dasselbe 
nach  anderweitigen  Untersuchungen  eine  grosse  Anzahl  von  Bakterien  enthält. 
Diese  brauchen  nicht  pathogener  Art  zu  sein,  um  noch  schädlich  wirken  zu 
können;  es  ist  vielmehr  anzunehmen,  dass  bei  dem  starken  Ueberwiegen  der 
Fäulniss-  und  nitrificirenden  Bakterien  die  pathogenen  Keime  verdrängt  oder 
abgetödtet  bezw.  unschädlich  gemacht  werden,  aber  ein  an  Bakterien  irgend 
welcher  Art  reiches  Wasser  mit  genügend  organischen  Stoffen  neigt  an  sich 
leicht  zur  Fäulniss. 

Der  Umstand,  dass  das  Drainwasser  in  offenen  Glasschalen  nach  mehr- 
tägigem Stehen  keine  Fäulniss,  überhaupt  keine  sichtbare  Veränderung  zeigt,  ist 
noch  kein  Beweis  gegen  diese  Annahme.  Denn  auch  das  stärkste  Schmutzwasser 
unterliegt  in  offenen  flachen  Schalen  mehr  oder  weniger  schnell  einem  Selbst- 
reinigungs-  (Klärungs-)  Vorgang,  indem  sich  der  faulige  Geruch  alsbald  verliert, 
während  es  bei  Einleitung  in  Flüsse  mit  geringer  Stromgeschwindigkeit  und 
mangelhaftem  Luftzutritt  alsbald  Fäulniss  hervorruft.  Diese  Art  Prüfung,  die 
vielfach  von  den  Verwaltungsbehörden  vorgeschrieben  und  geübt  wird,  hat 
schon  häufig  zu  irrigen  Schlussfolgerungen  Veranlassung  gegeben. 

6.  Die  Frage,  ob  dieses  Reinigungsverfahren  genügen  wird,  um  eine  Ver- 
unreinigung von  fliessenden  Gewässern  in  nachtheiliger  Weise  zu  verhindern, 
hängt  ganz  von  den  örtlichen  Verhältnissen,  von  der  Menge  und  Stromgeschwin- 
digkeit des  Bach-  oder  Flusswassers  ab.     Ohne  Zweifel  braucht  bei  richtiger 
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Handhabung  des  Reinigungsverfahrens  das  Drainwasser,  um  völlig  unschädlich 
zu  werden,  durch  ein  Bach-  oder  Flusswasser  nicht  so  stark  verdünnt  zu  werden, 
als  bei  Einlass  der  rohen  oder  nur  geklärten  Jauche.  Aber  eine  genügende 
Verdünnung  von  mindestens  etwa  1 :  10  bis  15  bei  mittelguter  Stromgeschwin- 
digkeit wird  auch  hier  gefordert  werden  müssen,  vorausgesetzt,  dass  die  Thätig- 
keit  der  Fäulniss-  wie  nitriflcirenden  Bakterien  wie  der  Gr.  Lichterfelder  An- 
lage anhält  und  nicht  mit  der  Zeit  oder  zu  gewissen  Zeiten  erlahmt. 

7.  Bis  jetzt  sind  beide  Verfahren  nur  für  verhältnissmässig  geringe  Men- 
gen Schmutz  Wässer  eingeführt  und  hierfür  scheinen  sie,  wenn  von  einer  wirt- 
schaftlichen Ausnutzung  derselben  abgesehen  wird,  am  Platze  zu  sein.  Auch 
können  sie  vielleicht  dort  gute  Dienste  leisten,  wo  eine  Bodenberieselung  noth- 
wendig,  aber  kein  geeigneter,  d.  h.  stark  luftiger,  gut  filtrirender  Boden  vorhan- 
den ist;  hier  kann  die  Voroxydation  die  reinigende  Wirkung  des  Bodens  wesent- 
lich unterstützen  und  sind  alsdann  geringere  Bodenflächen  für  die  Berieselung 
nothwendig. 

8.  Bei  grossen  Mengen  Abwasser  dagegen  (von  30— 50000  Einwohnern 
und  mehr)  erscheint  die  Anlage  zu  theuer  und  der  Erfolg  zu  zweifelhaft.  Nach 
W.  Schweder  kostet  die  Anlage  für  den  Kopf  der  Bevölkerung  6  M.  und  in  der 
jährlichen  Unterhaltung  40—50  Pf.;  dazu  kommen  aber  noch  die  Kosten  für 
eine  Rieselfläche;  denn  ohne  eine  Nachrieselung  mit  dem  Drainwasser  dürfte  es 
bei  dem  Verfahren,  wenn  es  sich  um  die  Abgänge  von  30— -50  000  Einwohnern 
und  mehr  handelt  und  wenn  nicht  äusserst  günstige  Flussverhältnisse  für  Auf- 
nahme des  gereinigten  Abwassers  vorhanden  sind,  auf  die  Dauer  entschieden 
nicht  abgehen,  wenn  auch  die  Rieselfläche  mit  Voroxydation  wesentlich  kleiner 
und  billiger  ausgeführt  werden  kann  als  ohne  Voroxydation.  Schweder  selbst 
hält  für  seine  kleine  Versuchsanlage  in  Gross-Lichterfelde  eine  Nachrieselung 
mit  dem  Drain wasser  für  wünschenswerth ,  wenn  auch  nicht  für  nothwendig. 
Hat  man  aber  einen  geeigneten  Boden  in  genügender  Ausdehnung  für  Beriese- 
lung zur  Verfügung,  dann  kann  man  die  Oxydation  der  organischen  Stoffe  auch 
der  reinigenden  Kraft  des  natürlichen  Bodens  überlassen  und  die  Vorreinigung 
als  zu  theuer  und  wir thschaf tlich  unrichtig  ganz  umgehen.  Denn  die  reinigende 
Wirkung  ist  dieselbe,  ob  man  die  Jauche  durch  die  vorstehenden  Kies-Koks- 
Filter  oxydirt  und  filtrirt  oder  durch  den  Boden.  Auf  100  Kopf  der  Bevölke- 
rung soll,  wenn  die  Reinigung  der  Spüljauche  durch  Berieselung  eine  erfolg- 
reiche sein  muss,  mindestens  1  ha  Rieselfeld  entfallen ;  für  100  Einwohner  müssen, 
wenn  deren  Abgänge  in  vorstehender  künstlicher  Filtrationsanlage  gereinigt 
werden  sollen,  600  M.  Anlagekosten  aufgewendet  werden,  die  nichts  aufbringen, 
sondern  sich  nur  abnutzen.  Wendet  man  dieses  Geld  aber  zum  Ankauf  von 
Boden  an,  so  verzinst  es  sich  wenigstens  zum  Theil  und  bei  richtiger  Ausfüh- 
rung der  Rieselung  sogar  ganz.  Dazu  kommt  aber  noch  der  grosse  wirt- 
schaftliche Verlust  an  Stickstoff  und  sonstigen  Pflanzennährstoffen  bei  der  Oxy- 
dation und  Filtration  durch  Kunstfilter  allein.  Solche  Verluste  sind  auch  bei 
der  Bodenberieselung  vorhanden,  aber  in  viel  geringerem  Maasse,  da  die  mine- 
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ralisirten,  d.  h.  oxydirten  Bestandteile  der  Jauche  sofort  von  den  Nutzpflanzen 
aufgenommen  und  verwerthet  werden. 

Aus  dem  Grunde  kann  grundsätzlich  kein  Verfahren  für  Reini- 
gung von  Spüljauche  dem  durch  Bodenberieselung  Stand  halten. 

Um  aber  hierdurch  den  richtigen  Erfolg  zu  erzielen,  sind  verschiedene 
Bedingungen  zu  erfüllen,  nämlich: 

a)  Der  für  die  Berieselung  ausgesuchte  Boden  muss  die  geeignete  Be- 
schaffenheit haben.  Lockerer,  gut  durchlässiger  Sandboden  ist  am  ge- 
eignetsten; wo  die  Durchlässigkeit  zu  wünschen  übrig  lässt,  muss  sie  durch 
Drainage  und  künstliche  mechanische  Hülfsmittel  unterstützt  werden. 

b)  Es  muss  eine  genügende  Bodenfläche  zur  Verfügung  stehen.  Im 
Allgemeinen  soll  man  dem  Boden  nicht  mehr  Spüijauche  zuführen,  als 
Stickstoff  zur  Deckung  des  höchsten  Bedarfs  einer  landwirtschaftlichen 
Nutzpflanze  darin  vorhanden  ist.  Das  sind  im  Mittel  100 — 120  kg  Stick- 
stoff und  diese  pflegen  in  1000—1200  cbm  Spüljauche,  oder  in  den  Ab- 
gängen von  80 — 100  Personen  vorhanden  zu  sein.  Man  soll  daher  die 
Rieselfläche  so  bemessen,  dass  auf  höchstens  100  Kopf  der  Bevölkerung 
je  1  ha  Rieselfläche  entfällt.  Meistens  kommen  aber  auf  1  ha  die  Ab- 
gänge von  200 — 400  und  mehr  Personen  und  ist  von  selbst  einleuchtend, 
dass  der  Ueberschuss  an  Stickstoff  bezw.  Stickstoff  Verbindungen,  da  sie 
auf  die  Dauer  nicht  vom  Boden  festgehalten  und  gebunden  werden,  ins 

*      Drainwasser   übergehen   und   entweder   wieder  das  Grundwasser  oder 
das  Vorfluth-Flusswasser  verunreinigen. 

c)  Die  Rieselanlage  muss  einheitlich  und  so  mit  Gefälle  angelegt 
werden,  dass  einerseits  die  Spüljauche  jederzeit  gleichmässig  über  die 
ganze  Fläche  vertheilt,  andererseits  das  Rieselwasser  wiederholt  wieder 
benutzt  werden  kann.  Im  Winter  und  in  Regenzeiten  ist  ein  Ueber- 
schuss, im  Sommer  dagegen,  bezw.  in  der  für  die  Pflanzen  wasserbe- 
dürftigsten Zeit,  ein  Mangel  an  Spüljauche  vorhanden.  Man  muss  es 
daher  in  der  Hand  haben,  die  Spüljauche  bei  vorhandenen  grossen 
Mengen  gleichmässig  über  die  ganze  Rieselfläche  ausbreiten,  dagegen 
in  der  regenarmen,  wärmeren  Jahreszeit  das  Drainwasser  von  höher 
gelegenen  Flächen  auf  niedriger  gelegenen  behufs  Anfeuchtung  wieder 
verwenden  zu  können. 

d)  Bei  dem  Ueberschuss  an  Stickstoff  in  der  Spüljauche  muss  noch 
gleichzeitig  mit  Phosphorsäure  (in  Form  von  Thomasphosphatmehr) 
und  Kali  (in  Form  von  Kainit)  beigedüngt  werden.  Das  Verhältniss 
dieser  3  wichtigsten  Pflanzennährstoffe  beträgt  nämlich  im  Durchschnitt: 

Stickstoff  Phosphorsfuire  Kali 

In  den  Pflanzenernten       100  44  151 

In  der  Spüljauche  100  19  32.   . 

Führen  wir   daher  der  Rieselfläche  so   viel  Spüljauche  zu,   dass  dadurch 
nur  der  Bedarf  an  Stickstoff  gedeckt  wird,  so  erhalten  die  Nutzpflanzen  nicht 
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genügend  Phosphorsäure  und  Kali;  leitet  man  aber  so  viel  Spüljauche  zu,  dass 
der  Bedarf  an  letzteren  beiden  Nährstoffen  gedeckt  wird,  so  wird  zu  viel  Stick- 
stoff verabreicht,  der  alsdann  nicht  nur  zum  grössten  Theil,  sei  es  in  Form 
von  Ammoniak  oder  Salpetersäure,  ins  Drainwasser  übergeht,  sondern  auch  abnorm 
entwickelte  Pflanzen  erzeugt.  Um  daher  einerseits  eine  völlige  Ausnutzung  und 
Eeinigung  der  Spüljauche,  andererseits  normal  entwickelte  Nutzpflanzen  zu  er- 
zielen, darf  man  einer  Rieselfläche  nur  so  viel  Spüljauche  zuführen,  dass  der 
darin  enthaltene  Stickstoff  von  den  Nutzpflanzen  aufgenommen  und  verarbeitet 
werden  kann,  und  müssen  gleichzeitig  Phosphorsäure  und  Kali  in  Form  künst- 
licher Dünger  beigefügt  werden. 

Die  mangelhaften  Erfolge,  welche  man  vielfach  mit  der  Spüljauchen- 
rieselung  erzielt  hat,  haben  vorwiegend  darin  ihren  Grund,  dass  man  diese  und 
andere  an  sich  ganz  selbstverständliche  Regeln  nicht  berücksichtigt. 

Die  vorstehenden  Reinigungsversuche  zeigen  wiederum  aufs  Neue,  wie 
wichtig  die  gute  Durchlässigkeit  der  Filtermasse  und  die  abwechselnde  Lüftung 
derselben  für  die  Reinigung  der  Spüljauche  sind  und  diese  beiden  Punkte  ver- 
dienen auch  bei  der  Bodenberieselung  volle  Berücksichtigung.  Auch  entspringt 
aus  den  Versuchen  der  Nutzen,  den  eine  vorherige  Fäulniss  oder  gleichsam 
Aufschliessung  der  Spüljauche  hat.  Schon  jetzt  pflegt  man  dieselbe  behufs 
Niederschlagung  der  gröbsten  Schwebestoffe  und  um  die  Filzbildung  auf  den 
Rieselfeldern  zu  vermeiden,  vorher  in  Stauteichen  abzuklären.  Es  bleibt  nach 
den  vorstehenden  Versuchen  zu  erwägen,  ob  man  diese  Stauteiche  nifcht  zweck- 
mässig vergrössert  und  bedacht,  um  durch  eine  intensivere  Fäulniss  einerseits 
die  Spüljauchenbestandtheile  mehr  aufzuschliessen,  andererseits  die  Schwebestoffe 
noch  mehr  zu  entfernen  und  so  eine  ausgiebigere  Reinigung  durch  die  Bodenfil- 
tration zu  erzielen. 

Die  Städte  stellen  sich  naturgemäss  auf  den  Standpunkt,  ihren  Unrath  so 
einfach  und  billig  wie  möglich  los  zu  werden.  Alle  künstlichen  Mittel  und 
Reinigungsverfahren,  mit  wie  grosser  Ueberzeugung  sie  auch  anfänglich  ange- 
priesen worden  sind,  haben  sich  nicht  bewährt  und  sind  allmählich  wieder  ein- 
geschlummert. Die  Kosten  standen  und  stehen  allgemein  nicht  im  Verhältniss 
zu  den  Erfolgen,  weil  es  durchweg  nur  gelingt,  die  Schwebestoffe  zu  entfernen, 
nicht  aber  die  ebenso  schädlichen  löslichen  Stoffe.  Das  einzige  Verfahren, 
welches  bei  richtiger  Handhabung  einen  wirklich  durchschlagenden  und  den 
relativ  besten  Erfolg  auch  für  die  gelösten  fauligen  oder  fäulnissfähigen  Stoffe 
hat  und  haben  kann,  ist  —  darüber  sind  wohl  alle  Sachverständigen  jetzt 
einig  —  die  Bodenberieselung,  und  diese  kann  einzig  unter  sonst  geeigneten 
Verhältnissen  einen  wirtschaftlichen  Nutzen  gewähren,  während  alle  künst- 
lichen Reinigungsverfahren  nur  einen  wirtschaftlichen  Verlust  bedeuten. 

Dort,  wo  durchaus  kein  geeigneter  Boden  in  genügender  Ausdehnung 
ohne  Aufwand  zu  grosser  Kosten  zu  beschaffen  ist,  wird  man  allerdings  zu 
anderen  Reinigungsverfahren  seine  Zuflucht  nehmen  und  in  erster  Linie  eine 
Trennung  der  Fäkalien  von  den  sonstigen  Seh  mutz  wässern  anstreben  müssen. 
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Erstere  lassen  sich  auf  pneumatischem  Wege  oder  durch  Abfuhr  entfernen,  und 
entweder  durch  direkte  Verwendung  zur  Düngung  oder  durch  Verarbeitung  auf 
Poudrette  unschädlich  machen.  Für  die  Reinigung  der  Spülwässer  müssen  dann 
andere  Reinigungsverfahren  angestrebt  werden  und  dürfte  hierfür  das  vor- 
stehende Dibdin-Schweder'sche  Verfahren  in  geeigneter  Verbesserung  nach 
meinen  Erfahrungen  die  grösste  Beachtung  verdienen.  In  anderen  Fällen,  wo 
fliessende  Gewässer  mit  genügender  Stromgeschwindigkeit  und  hinreichender 
Wassermenge  zur  Verfügung  stehen,  wird  man  die  Spülwässer  auch  direkt  in  die 
Gewässer  ableiten  und  die  Reinigung  der  selbstreinigenden  Wirkung  des  fliessen- 
den Wassers  überlassen  können.  Jedenfalls  giebt  es  keine  allgemein  gültige 
Regel  für  die  Unschädlichmachung  der  städtischen  Abfallstoffe;  die  Frage  will 
örtlich  geprüft  und  gelöst  werden. 

Leider  aber  wird  die  Frage  der  Reinigung  städtischer  Abwässer  durch  eine 
einseitige  bakteriologische  Auffassung  vielfach  verwirrt  und  deren  Lösung 
verzögert.  Wenn  beispielsweise  von  Bakteriologen  verlangt  wird,  dass  die  ge- 
reinigten städtischen  Abwässer  nur  300  Keime  von  Mikrophyten  haben  sollen, 
so  ist  das  vom  wissenschaftlichen  .wie  praktischen  Standpunkt  gleich  unver- 
ständlich. Wir  können  aus  der  städtischen  Spüljauche  nach  keinem  Verfahren 
ein  Trinkwasser  machen,  und  daraus  ein  keimfreies  Wasser  herzustellen,  ist 
ebeuso  unmöglich  als  unnöthig.  Gewisse  Bakterien  und  niedere  Lebewesen 
sind  geradezu  die  Bedingung  für  die  Reinigung  der  Spüljauche  und  was  die 
Gefahr  der  Ansteckung  durch  pathogene  Bakterien  anbelangt,  die  ohne  Zweifel 
fast  zu  jeder  Zeit  in  derselben  vorhanden  sein  werden,  so  haben  die  Erhebungen 
von  W.  Prausnitz,  R.  Pasquay,  R.  Virchow,  Th.  Weyl,  A.Bernstein  u.  A. 
ergeben,  dass  die  beständig  in  den  städtischen  Kanälen  wie  auf  Rieselfeldern  be- 
schäftigten Arbeiter  weder  zahlreicheren  Allgemeinerkrankungen  noch  häufigeren 
specitischen  Infektionserkrankungen  ausgesetzt  sind  als  anderweitig  beschäftigte 
Arbeiter.  Man  muss  daher  wohl  annehmen  und  verschiedene  Versuche  haben 
dieses  erwiesen,  dass  die  pathogenen  Bakterien  bei  der  Uebermacht  der  Fäul- 
niss-  und  sonstiger  nicht  gesundheitsschädlicher  Bakterien  einerseits  im  Kampf 
ums  Dasein,  andererseits  beim  Ausbreiten  in  Flüssen  oder  auf  Rieselfeldern 
unter  dem  Einfluss  des  Sonnenlichtes  oder  sonstiger  selbstreinigender  Ursachen 
alsbald  zu  Grunde  gehen. 

Wir  sind  schon  seit  Jahr  und  Tag  gewohnt,  auf  dem  Gebiet  der  Reinigung 
städtischer  Abwässer,  einer  der  brennendsten  Tagesfragen,  jeden  Augenblick  mit 
den  verschiedenartigsten  Vorschlägen  unter  den  hochtönendsten  Anpreisungen 
überrascht  zu  werden,  die  zwar  sehr  bald  verstummen,  aber  immer  in  Folge 
unsachlicher  Beurtheilung  zu  nicht  geringen  unnützen  Ausgaben  Veranlassung 
geben.  Die  Stadtverwaltungen  glauben  aus  Sparsamkeitsrücksichten  gar  zu 
gern,  dass  doch  Einer  mal  den  Stein  der  Weisen  erfunden  haben  könne. 

Wenn  man  bedenkt,  dass  wir  die  durch  Sonnenwärme  und  Sonnenlicht 
bedingte  Arbeit  der  pflanzlichen  Lebewesen,  welche  zur  vollen  Unschädlich- 
machung der  städtischen  und  ähnlichen  Schmutzwässer  mit  organischen  Abfall- 
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Stoffen  noth wendig  sind,  durch  künstliche  Mittel  wohl  regeln  und  unterstützen, 
aber  nie  vollständig  ersetzen  können,  dann  wird  man  bei  Beurtheüung 
solcher  Vorschläge  nicht  fehlgehen.  In  mininiis  natura  maxima.  In  der  spal- 
tenden und  wieder  aufbauenden  Lebensthätigkeit  der  niederen  und  höheren 
Pflanzen  liegt  eine  grosse,  unberechenbare  Kraftquelle,  welche  uns  die  Natur 
umsonst  bietet;  sie  zu  ersetzen,  ist  an  sich  nicht  möglich,  sie  aber  durch 
chemisch-physikalische  Hülfsmittel  aufzuwiegen,  mit  einem  verschwenderischen 
Kraftaufwand  verbunden. 


Referate. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

K.  Wedenmeyer:  Ein  Wort  zur  Stickstoffbestimmung  nach  Kjeldahl-Gun- 

ning.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  21. 
Der  Vorschlag  Gunnings,  die  Zerstörung  der  organischen  Substanz  nach'Kjel- 
dahl  durch  Zusatz  von  Kaliumsulfat  zu  beschleunigen,  ist  vielfach  geprüft  und 
empfohlen,  und  seit  189S  auch  vom  Verband  der  landwirtschaftlichen  Versuchs- 
stationen Nord-Amerikas  angenommen  worden.  Verf.  hat  nun  abermals  eine  grosse 
Anzahl  der  an  den  landwirtschaftlichen  Versuchsstationen  am  häufigsten  zur  Unter- 
suchung gelangenden  Stoffe,  darunter  recht  schwierig  aufzuschliessende,  vergleichenden 
Bestimmungen  unterzogen  und  kann  dieses  Verfahren,  welches  auf  dem  Zusatz  von 
etwa  10—  15  g  Kaliumsulfat  beruht,  nur  auf  das  Wärmste  empfehlen,  da  damit  eine 
ganz  erhebliche  Zeitersparniss  erzielt  wird.  Bei  den  Analysen  wurde  nach  den  Vor- 
schriften des  Verbandes  Deutscher  Versuchsstationen  die  mit  Phosphorsäure  und  Queck- 
silber .versetzte  Schwefelsäure  benutzt  und  dieser  auf  20  cem  je  10  g  Kaliumsulfat  zu- 
gesetzt. Bei  Substanzen,  die  stark  schäumen,  fügt  man  zweckmässig  das  Sulfat  erst 
nach  dem  ersten  Aufkochen  zu.  Ist  die  Flüssigkeit  farblos  geworden,  so  ist  die  Auf- 
schliessung beendet  und  man  kann,  nachdem  die  Flamme  entfernt  ist,  nach  10— 15  Mi- 
nuten langem  Stehen  mit  Wasser  verdünnen  und  die  Flüssigkeit  in  den  Destillations- 
kolben überführen,  ohne  dass  Krystallausscheidung  erfolgt.  Zahlreiche  Beleganalysen 
beweisen,  dass  bei  gleichbleibender  Genauigkeit  (Differenzen  meist  nur  Hundertstel 
Procente)  durchschnittlich  bei  Anwendung  von  Kaliumsulfat  eine  halbe  Stunde  zur 
Zerstörung  der  organischen  Substanz  genügt,  während  ohne  diesen  Zusatz  zwei 
Stunden  und  mehr  erforderlich  sind  —  und  dass  demzufolge  eine  Stickstoff bestimmung 
nach  Kjeldahl-Gunning  innerhalb  einer  Stunde  vollständig  beendet  sein  kann. 

J.  Mayrhofer. 
A.  Seliiieeffaiis :   Bestimmung   des  Oeles   in  Emulsionen.  —  Journ.  d.  Pharm. 

Elsass-Lothring.  1897,  321;  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  15. 
Die  Bestimmung  des  Oelgehaltes  von  Emulsionen  durch  Ausschütteln  mit  Aether 
(mit  oder  ohne  Säurezusatz)  oder  durch  Extraktion  des  Trockenrückstandes  giebt  be- 
kanntlich nur  unsichere  Resultate.   Verf.  empfiehlt  daher  ein  Verfahren,  welches,  wenn 
auch  etwas  umständlich,  doch  sicher  zum  Ziel  führt. 

300  Th.  der  Oelgummiemulsion  werden  mit  je  50  Th.  weissen  Thones  und  groben 
Sandes  eingedampft.  Gegen  Ende  der  Operation  werden  50  Th.  entwässertes  Natrium- 
sulfat  zugesetzt   und  das  Gemisch   unter   bisweiligem  Rühren  zur  Trockne  gebracht, 


J*toM*!L,Ä8"]  Refemte.  —  Allein,  unalyt.  Methoden  u.  ApparaU-.  197 

der  Trockenrückstand  gepulvert  und  im  Extraktionsapparat  mit  Aether  ausgezogen, 
der  Aetherrückstand  gewogen  etc. 

Emulsionen,  welche  Eigelb  enthalten,  werden  in  verkorkter  Medicinflasche  einige 
Zeit  auf  100°  erwärmt^  wobei  die  Eiweisßstoffe  gerinnen,  die  zurückbleibende  trübe 
Flüssigkeit  lässt  sich  sodann  direkt  mit  Aether  ausschütteln.  Selbstverständlich  sind 
von  dem  gefundenen  Fettgehalt  die  in  Aether  löslichen  Bestandtheile  des  Eigelbes,  für 
1  Eigelb  etwa  0,6  g,  abzuziehen. 

Samenemulsionen  müssen  jedoch,  da  bei  diesen  durch  Er  wannen  eine  Scheidung 
der  Flüssigkeitsschichten  nicht  erreicht  werden  kann,  nach  dem  angegebenen  Verfahren 
behandelt  werden.  J.  Mayrhofer. 

J.  E.  Gerock:  Zur  Frage  der  Fehling'schen  Lösung.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges. 
1897,  80,  2865. 
Die  Mittheilung  von  M.  G.  Jovitschitsch  (ebend.  2431)  veranlasst  Verf.  festzu- 
stellen, dass  es  ihm  nicht  gelungen  ist,  selbst  bei  möglichst  genauer  Einhaltung  der 
Angaben  desselben  zu  den  gleichen  Resultaten  zu  gelangen  wie  dieser,  was  eigentlich 
vorauszusehen  war.  Die  Resultate  der  Versuche  von  Jovitschitsch  können  dem- 
nach nur  durch  ein  vorläufig  unerklärbares  Versehen  veranlasst  sein,  da  doch  wohl 
nicht  angenommen  werden  könne,  dass  normale,  frische,  aus  reinen  Bestandteilen 
hergestellte  Fehling'sche  Lösung  durch  gelöste  Sulfate,  Chloride  und  Nitrate  eine 
Autoreduktion  erfahre.  Verf.  knüpft  hieran  einige  theoretische  Betrachtungen,  über 
welche  er  später  ausführlicher  berichten  will.  /.  Mayrhofer. 

M.Siegfried:  Zur  Frage  der  Fehlingschen  Lösung.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges. 

1*97,  30,  3133. 

Verf.  wendet  sich  gegen  die  Entgegnung  von  E.  Gerock  (ebend.  2865),  welcher 

anlässlich  der  Mittheilung  von  Jovitschitsch  (ebend.  2431)  über  die  Zersetzbark eit  der 

Fehling'schen  Lösung  durch  Mineralsäuren   seine  Zweifel    über   die  Zuverlässigkeit 

der  Beobachtung  ausgesprochen  und  erklärt  hatte,  dass  im  Grunde   dieselben   darauf 

hinausgingen,  dass  normale,  frische,  aus  reinen  Materialien  hergestellte  Fehling'sche 

Lösung  durch   gelöste  Sulfate,  Chloride  etc.  der  Alkalien  eine  Autoreduktion  erfahre. 

Nach  Verf.  handelt  es  sich  hier  nur  um  die  Thatsache,  dass  Fehling'sche  Lösung 

bei  ungenügender  Alkalinität  beim  Kochen  Kupferoxydul  abscheide.    Die  Reduktion 

wird  nicht  durch  die  durch  Säurezusatz  gebildeten  Alkalisalze  veranlasst,  sondern  ist  nur 

die  Folge  des  Mangels  an  grossem  Ueberschuss  von  freiem  Alkali.      ./.  Mayrhofer. 

P.  X.  Raikow:  Anwendung  von  Phloroglucin -Vanillinlösung   zum  Nach- 
weise von  Halogenen   in  organischen  Verbindungen.  —  Chem.  Ztg.  1898, 
22,  21. 
Auf  die  Thatsache,   dass   eine   alkoholische   Phloroglucin -Vanillinlösung   durch 
Mineralsäuren  intensiv  roth  gefärbt  wird,  gründet  Verf.  den  Nachweis  von  Halogenen 
in  organischen  Substanzen.    Halogenhaltige  organische  Substanzen  geben   direkt  nur 
vereinzelt  diese  Reaktion,  werden  diese  aber  durch  Erhitzen,  bezw.  Verbrennen  zerstört, 
so  entstehen  freie  Halogenwasserstoffsäuren,   welche   sich   durch  Rothfärbung  des  Re- 
agenzes nachweisen  lassen.    Bei   flüssigen  entzündbaren  Substanzen   genügt   es,    eine 
kleine  Menge  derselben  in  einem  Porzellanschälchen  mit  flachem  Boden  mit  der  alko- 
holischen Phloroglucin- Vanillinlösung  zu   übergiessen  und   den  Alkoho    anzuzünden. 
Indem  der  Alkohol  verbrennt,  überzieht  sich  die  Schale  bei  Anwesenheit  von  Halogenen 
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mit  intensiv  rother  Farbe.  Bei  einzelnen  Verbindungen,  z.  B.  den  Chloranilinen,  tritt 
jedoch  keine  Rothfärbung  ein.   Sicher  gelingt  jedoch  der  Nachweis  auf  folgende  Weise. 

Man  spült  ein  Porzellanschälchen  mit  dem  Reagens  aus,  lässt  abtropfen  und 
zündet  den  Rest  in  der  Schale  an  oder  lässt  den  Alkohol  verdunsten,  so  dass  das 
Phloroglucin  und  Vanillin  die  Innenfläche  der  Schale  in  dünner  Schicht  überziehen. 
Hält  man  nun  die  Schale  so  über  eine  Spiritusflamme,  dass  die  Spitze  derselben  diese 
Schichte  nahezu  berührt,  und  bringt  gleichzeitig  auf  einen  Kupfer-  oder  Platindraht 
eine  geringe  Menge  der  zu  prüfenden  Substanz  in  die  Flamme,  so  entsteht  je  nach 
der  Menge  des  Halogens  und  der  Dauer  der  Einwirkung  ein  grösserer  oder  kleinerer, 
mehr  oder  weniger  roth  gefärbter  Fleck. 

Gasförmige  Substanzen  entzündet  man  entweder  direkt  oder  leitet  das  Gas  falls  es 
nicht  brennbar  ist,  direkt  in  die  Flamme  der  Spiritusflamme.  J.  Mayrhofer. 

Otto  Bleier:  Eine  neue  Methode  der  absoluten  Gasmessung  (Messen  des 
reducirten  Gasvolums).  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1897,  30,  3123—3131. 

Bei  Gasmessungen,  bei  welchen  es  auf  die  Messung  des  auf  den  Normalzustand 
reducirten  Volumens  ankommt,  ist  seit  jeher  das  Bedürfniss  empfunden  worden,  durch 
geeignete  Vorkehrungen  es  zu  ermöglichen,  ohne  besondere  Beobachtungen  der 
Temperatur  und  des  Barometerstandes,  das  auf  den  Normalzustand  reducirten  Volum 
(oder  sogar  das  Gewicht)  des  betreffenden  Gases  direkt  ablesen  zu  können.  Die  vom 
Verf.  angegebenen  Apparate  sollen  diesen  Anforderungen  genügen. 

I.  Apparat  zur  Stickstoffbestimmung  in  organischen  Elementar- 
analyscn. 

Als  Messröhre  dient  ein  etwas  modificirtes  Azotometer  nach  H.  Schiff,  welches 
in  einen  schweren  gusseisernen  Fuss  eingesetzt  und  mit  der  Kompensationsröhre  von 
einem  gemeinschaftlichen  Wassermantel  umgeben  ist,  welcher  aber  erst  oberhalb  der 
beiden  dem  Azotometer  angeschmolzenen  Seitenröhren  beginnt.  Durch  eines  dieser 
Röhrchen  ist  das  Azotometer  wie  gewöhnlich  mit  der  Verbrennungsröhre  verbunden, 
(die  Einmündung  dieses  Gaszuleitungsrohr  in  das  Messrohr  ist  mit  Quecksilber  ab- 
gesperrt), das  zweite  etwas  höher  liegende  verbindet  das  Azotometer  durch  Schlauch 
und  Quetschhahn  mit  einer  Flasche,  welche  40%ige  Kalilauge  enthält.  Das  obere  Ende 
der  Messröhre  wird  durch* einen  Zweiweghahn  gebildet,  der  durch  ein  kurzes  offenes 
Röhrchen  die  Verbindung  mit  der  äusseren  Luft,  oder  bei  anderer  Stellung  des  Hahn- 
schlüssels die  mit  dem  Kompensator  herstellt,  da  die  zweite  Bohrung  des  Hahnes 
mittelst  eines  Kapillarrohrs  mit  dem  Kompensator  verbunden  ist.  Diese  Kapillare 
dient  als  Differential manometer,  indem  ein  in  ihr  befindlicher  Flüssigkeitstropfen  jede 
Druckdifferenz  zwischen  Kompensator  und  Messrohr  anzeigt.  Der  Theil  der  Kapillare 
ist  dort,  wo  der  Tropfen  sich  befindet  horizontal,  und  ist  ziemlich-  weit,  sie  verengt 
sich  an  den  beiden  aufsteigenden  Seiten  zu  einer  sehr  engen  Kapillare,  wie  solche 
bei  Thermometern  benutzt  werden,  da  durch  die  grössere  Reibung  in  dem  engen 
Theil,  bei  grösseren  Druckdifferenzen  und  zu  raschem  Oeffnen  des  Hahnes  das 
Herausschleudern  des  Flüssigkeitstropfens  verhindert  wird.  Von  dem  Zweiweghahn  nach 
abwärts  bis  zu  einer  Marke,  die  aber  noch  innerhalb  des  Wassermantels  liegt,  fasst 
das  Messrohr  genau  51,27  cem,  dem  Volumen  von  60  mg  trockenem  Stickstoff  bei  18°  C. 
und  760  mm  B.  entsprechend.  Dieser  Raum  ist  in  60  Theile  mit  Unterabtheilung  von 
!4  getheilt.  Ausserdem  kann  man  zwecks  vielseitigerer  Verwendung  noch  eine  Theilung 
in  Kubikcentimeter  etc.  anbringen. 


'•^EBL1**"]  Referate.  —  Allgem.  aimlyt.  Methoden  u.  Apparate.  199 

Der  Kompensator  besteht  aus  einem  unten  geschlossenen  Rohr,  welches,  wie 
schon  erwähnt,  oben  durch  die  Kapillare  mit  dem  Messrohr  in  Verbindung  steht.  Zwecks 
der  beabsichtigten  und  noch  auszuführenden  Einstellung  besitzt  es  am  oberen  Ende 
angeschmolzen  ein  seitliches  offenes  Röhrchen,  an  dessen  Ende  ein  Schlauch  mit 
Qnetschhahn  angebracht,  und  das  zwischen  diesem  und  dem  Kompensator  stark  aus- 
gezogen ist,  um  nach  erfolgter  Einstellung  das  Abschmelzen  zu  erleichtern.  In  das 
Kompensatorrohr  werden  einige  Tropfen  der  40% igen  Kalilauge  gebracht,  es  soll 
nach  erfolgter  Einstellung  so  viel  Luft  enthalten,  dass  dieselbe  bei  18°  im  trockenen 
Zustand  einen  Druck  von  760  mm  ausüben  würde.  Das  wird  auf  folgende  Weise 
erreicht. 

Man  sperrt  ein  beliebiges,  möglichst  grosses  Luftvolum  in  das  Messrohr  ein,  be- 
obachtet Temperatur  und  Luftdruck  und  berechnet  das  Volumen,  welches  das  ein- 
geschlossene, mit  dem,  Dampf  einer  40% igen  Kalilösung  gesättigte  Luftquantum  bei 
IX*  und  760  mm  Druck  in  getrocknetem  Zustande  einnehmen  würde,  und  bringt  es 
dann  durch  Heben  oder  Senken  der  Drucknasche  thatsächlich  auf  das  berechnete  Vo- 
lumen. In  das  Korrektionsrohr  wird  nun  durch  das  seitliche  Ansatzröhrchen  soviel 
Luft  eingeblasen  oder  abgesaugt,  dass  darin  derselbe  Druck  wie  im  Messrohr  herrscht, 
was  an  dem  Differentialmanometer  ersehen  werden  kann,  wenn  durch  die  Hahnstellung 
beide  Rohre  mit  einander  verbunden  werden.  Sobald  dies  der  Fall  ist,  wird  das  An- 
satzröhrchen des  Korrektionsrohres  mittelst  Quetschhahn  verschlossen  und  das  Röhrchen 
an  der  vorbereiteten  Stelle  abgeschmolzen.  Im  Konipen sationsrohr  ist  nun  thatsächlich 
eine  Luftmenge  eingeschlossen,  welche  bei  18°  im  trockenen  Zustand  einen  Druck 
Ton  760  mm  ausübt.  Es  ist  noch  zu  bestimmen,  welche  Ruhelage  der  Tropfen  im 
Kapülarrohr  einnehmen  soll.  Dies  geschieht,  indem  man  mehrmals  ein  beliebiges  Luft- 
roluni  im  Messrohr  abmisst  und  auf  das  berechnete  Normalvolum  bringt.  Der  Kom- 
pensator kann  nun  unverändert  für  eine  theoretisch  unbegrenzte  Anzahl  von  Bestim- 
mungen verwendet  werden. 

Zwecks  Ausführung  der  Stick  Stoffbestimmung'  werden  die  Quetschhähne,  welche 
das  Messrohr  mit  der  mit  Kalilauge  gefüllten  Druckflasche  und  mit  dem  Verbrennungs- 
rohr  verbinden,  geöffnet,  durch  Drehung  des  Zweiweghahns  die  Kommunikation  mit 
der  äussern  Luft  hergestellt  und  nun  durch  Heben  der  Druckflasche  das  Messrohr  bis 
zum  Hahn  mit  Lauge  vollständig  angefüllt,  der  Hahn  oben  abgeschlossen  und  die 
Verbrennung  der  Substanz  und  Auffangen  des  Gases  mit  der  üblichen  Vorsicht  durch- 
geführt. Ist  dieselbe  beendet,  hat  sich  die  Temperatur  in  beiden  Röhren  ausgeglichen 
und  ist  der  letzte  Rest  der  Kohlensäure  absorbirt,  so  stellt  man  mittels  der  Druck- 
flasche, nachdem  Messrohr  und  Kompensator  in  Verbindung  gebracht  worden  sind,  den 
FUUsigkeitstropfen  im  Manometer  in  die  Ruhelage,  schliesst  den  das  Messrohr  und  die 
Dnicküasche  verbindenden  Schlauch  mit  dem  Quetschhahn  ab  und  besorgt  die  feine 
Einstellung  des  Tropfens  durch  eine  zwischen  dem  Quetschhahn  und  dem  Messrohr 
an  dem  Schlauch  angebrachte  Klemmschraube.  Im  Messrohr  kann  man  nun  ohne 
Weiteres  den  entwickelten  Stickstoff'  dem  Gewichte  nach  ablesen. 

Ist  das  Messrohr  mit  Kubikcentimeterth eilung  versehen,  so  kann  dieser  Apparat 
wie  das  Lunge 'sehe  Volumeter  verwendet  werden,  nur  wird  in  diesem  Fall  das  Gas 
durch  das  freie  Röbrchen  am  Zweiweghahn  oben  und  nicht  wie  bei  der  Stickstoff- 
besthnmung  eingeführt.  Selbstverständlich  wird  je  nach  den  Umständen  die  Kalilauge 
dnreh  eine  andere  Sperrflüssigkeit  ersetzt  werden  müssen,  wobei  dann  auf  die  Unter- 
schiede der  Dampfspannung  im  Kompensator  und  Messrohr   zu  achten   ist.    Bei   ab- 


.  .!]>,,», 


Ur.  f.  Pntmwlniii 


soluten  Gasuiessungen  ist  gleichfalls  nicht  zu  übersehen,  dass  der  Apparat  die  Re- 
duktion nicht  aufO0,  sondern  18°  bewirkt.  Diese  Temperatur  wurde  gewühlt,  weil  bei 
hohen  Zimmertemperaturen  und  niederem  Barometerstand  das  Druckgefass  oft  so  hoch 
gehoben  werden  müsste,  dass  dadurch  das  Arbeiten  sehr  unbequem  würde.  Man 
braucht  sich  nur  das  Gewicht  vou  1  ccm  der  Gase  bei  18"  C.  und  760  mm  B.  ein  für 
allemal  zu  berechnen  und  in  einer  Tabelle  zusammenzustellen. 

II.  Für  eigentliche  Gasanalysen,  das  Gasvoiuraeter  von  L-unge,  die  Appa- 
rate von  Pettersou,  Drehschinidt,  Petterson  und  Palnuivist  ersetzend,  eignet 
sich  aber  folgender  Apparat  (Fig.  16). 

In  einem  cylindrischcn  Wassergetass  befindet  sich  Kompensator  B  und  ein  «wei- 
sen enkeliges  Mcssrohr  A.  Dieses  besitzt  unter  der  untersten  Marke  des  einen 
Schenkels  noch  eine  kleine  Erweiterung,  oben 
einen  Dreiweghahn  h,  welcher  die  Verbindung  mit 
dem  Differentialmanometer  und  mit  einer  Kapil- 
lare a  herstellt,  welche  zn  irgend  einem  Zer- 
setzungs-  bez.  Gasentwicklungsgefäss  D  führt. 

Kompensator  und  die  beiden  Schenkel  des 
Messrohres  durchbohren  den  Boden  des  Teroperir- 
bades,  sind  mit  Schlauch  stücken  verbunden,  welche 
jedes  Klemmschraube  (d,  e,  f)  und  Quetscbhahn 
(g,  t,  k)  tragt,  und  mittels  eines  Dreigabel  roh  res  A 
zu  dem  gemeinsamen  Druckgefass  C  führen.  Als 
Sperrt! üssigkeit  dient  Quecksilber. 

a)  Handhabung  bei  absoluter  Gas- 
messung, z.  B.  gasvolumetrischer  Bestimmung 
des  Wasserstoffhyperoxydes. 

Man  fallt  das. Messrohr  bis  zum  Hahn  mit 
Quecksilber,  schliesst  sodann  die  Quetschhähne  g 
und  i,   beschickt   das  Entwicklungsgefäss  ~D    mit 
Wasserstoff hyperoxyd-    und    Permanganatlbsung, 
verschliesst  dieselbe,    und   stellt  in  B   denselben 
Druck  her  wie  in  D,  indem  man  das  Quecksilber- 
niveau   in  B   so    einstellt,   dass    der  Tropfen    im 
Manometer  seine  Ruhestellung  einnimmt,   Ändert   aber  vorläufig   nichts    mehr  an  dem 
Kompensator.  Durch  Drehung  von  h  verbindet  man  A  und  D,  öffnet  die  Quetschhabne 
g  und  i  und  beginnt  in  D  die  Zersetzung,    nach  deren  Beendung  dreht  man  h  in  die 
Richtung  A  und  B  stellt   das  Quecksilber   im  Messrohr  so  ein,    dass  in  A  und  D  der- 
selbe Druck  herrscht  wie  in  B.    (Handhabung  der  Messgefftsse  siehe  Ber.  deusch.  ehem. 
Ges.  1897,  30,  2753  ff.)    Bleibt  der  Tropfen  im  Manometer  in  Buhe,  so  besteht  in  D  der  An- 
fangsdruck,  und  D  hat  die  Temperatur  des  Kühlwassers  wieder  angenommen;  das  in  A 
befindliche  Gasvolum  ist  genau  gleich  dem  Volum  des  entwickelten  Sauerstoffs.     Man 
liest  nun  ab,  indem  man  nur  A  und  B  miteinander  verbindet,  das  Quecksilbernivean  in 
B  auf  die  Marke  b  einstellt  und  in  A  denselben  Druck    herstellt.     Die  Menge  des  ur- 
sprünglich vorhandenen  Wasserstoffsuperoxyds  =  Anzahl  der  ccm  Gas  x  0,00142.  Vor- 
aussetzung ist,   dass  die  Temperatur  im  KühlgefHss  für  D  die  gleiche  ist,  wie  in  dem 
grossen  Wassercy linder. 

b)    Handhabung  des  Apparates  bei  relativen  Gasmessnngen  (eigent- 
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liehen  Gasanalysen).   Um  genau  100  cem,  bezw.  100  Thl.  des  zu  analysirenden  Gases 
abzumessen,  kann  man  folgend  verfahren: 

1.  Man  stellt  im  Kompensator  den  Druck  der  äusseren  Atmosphäre  her  und 
fallt  das  Messrohr  mit  Gas  vom  Atmosphärendruck  und  stellt  dann  genau  auf  100  ein, 
indem  man  den  Ueberschuss  durch  Oeffnen  von  h  nach  aussen  entweichen  lässt. 

2.  Man  saugt  in  A  ungefähr  100  cem  ein,  dreht  h  auf  Verbindung  von  A  und  B 
und  stellt  die  Quecksilberniveaus  in  A  auf  100  und  in  B  so,  dass  derselbe  Druck 
herrscht  wie  in  A. 

3.  Man  stellt  das  Quecksilberniveau  in  B  auf  die  Marke  b  und  führt  in  A  einen 
Ueberschuss  des  zu  untersuchenden  Gases  ein,  stellt  die  Sperrflüssigkeit  auf  100  und  lässt 
den  Ueberschuss  vorsichtig  derart  entweichen,  dass  in  A  derselbe  Druck  herrscht  wie  in  B. 

Auf  alle  Fälle  darf  nach  der  ersten  Messung  am  Kompensator  nichts 
mehr  geändert  werden,  das  Resultat  ist  in  allen  3  Fällen  direkt  in  Volum- 
procenten  abzulesen. 

Bezüglich  weiterer  Einzelheiten  müssen  wir  auf  die  Originalarbeiten  verweisen, 
welche  Verf.  in  einer  Reihe  von  Abhandlungen  in  den  Berichten  d.  deutsch,  ehem. 
Ges.  1897,  SO,  niedergelegt  hat.  /.  Mayrhofer. 

Albert  Moye:  Luftdruckregulator  unter  vermindertem  Druck.  —  Zeitschr. 
angew.  Chem.  1898,  3. 

An  Stelle  der  bei  der  Destillation  unter  vermindertem  Druck  zwecks  Druck- 
regulirung  üblichen  Glashähne,  welche  ein  bequemes  Reguliren,  besonders,  wenn  der 
Druck,  wie  dies  bei  Anwendung  von  Wasserstrahlpumpen  kaum  zu  vermeiden,  häufigen 
Schwankungen  unterliegt,  nicht  gestatten,  empfiehlt  Verf.  folgende  einfache  Vorrichtung. 

In  die  obere  Oeffnung  eines  beiderseitig  offenen  kurzen  Glasrohrs  ist  mit 
Gummistopfen  ein  Glasröhrchen  eingefügt,  welches  nahe  seinem  unteren  Ende  unter 
dem  Stopfen  eine  Einschnürung  besitzt.  Der  aus  dem  weiteren  Rohr  hervorragende 
Thcil  des  Röhrchens  ist  durch  Stopfen  mit  einem  vorstossartigen  Glasrohr  verbunden, 
welches  nach  dem  Manometer,  bezw.  nach  dem  Destillationsapparat  führt.  Durch  die 
Einschnürung  des  engen  Röhrchens  ist  ein  Gummifaden  gezogen,  dessen  Dicke  so 
gewählt  ist,  dass  er  bei  leichter  Spannung  die  verjüngte  Röhre  luftdicht  ver- 
schliesst.  Der  Gummifaden  ist  zu  diesem  Zweck  mittelst  einer  Schnur  oben  an  dem 
vorstossähnlichen  Fortsatz  befestigt,  das  untere  Ende  des  Fadens  ist  gleichfalls  durch 
eine  Schnur  mit  einer  Schraube  in  Verbindung,  welche  in  das  untere  Ende  des  weiteren 
Glasröhre  eingesetzt  ist.  Durch  diese  Anordnung  ist  der  Gummifaden  central  gehalten 
und  kann  durch  Anziehen  der  Schraube  verlängert,  d.  h.  dünn  gemacht  werden, 
so  dass  er  die  Einschnürung  nicht  mehr  vollständig  verschliesst.  Da  nun  dieses 
weitere  äussere  Rohr  seitlich  ein  Röhrchen  angeblasen  besitzt,  durch  welches  das 
Innere  desselben  mit  der  äusseren  Luft  in  Verbindung  steht,  so  kann  bei  entsprechender 
Schraubenstellung  Luft  in  den  Destillirapparat  zwecks  genauer  Regulirung  des  Druckes 
eingelassen  werden.  Der  ganze  Apparat  ist  sehr  einfach  zu  handhaben  und  erlaubt 
feinste  Einstellung.  /.  Mayrhofer, 

O.  Müller:  Thermometer  mit  Kompensirung  der  thermischen  Nachwirkung. 

—  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  29. 

Obgleich  durch  Verwendung   der  Jenaer  Gläser  16  m  und  59  *"  die  thermische 

Nachwirkung,   welche  sich  bei  den   aus  Thüringer  Glas  hergestellten  Thermometern 

ganz  empfindlich  bemerkbar  macht,  bedeutend  vermindert  worden  ist,  so  ist  trotzdem 
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doch  diese  Nachwirkung  bei  höheren  Temperaturen  noch  eine  so  grosse,  dass  bei 
exakten  Wärmemessungen  eine  Korrektur  nicht  versäumt  werden  darf.  Diese  ther- 
mische Aenderung  kann  nach  Dr.  Schott  durch  Benutzung  zweier  Gläser  an  einem 
und  demselben  Thermometergefäss  kompensirt  werden.  Aus  dem  speciell  für  diesen 
Zweck  hergestellten  Glas  wird  ein  Stift  in  das  aus  Glas  16  m  bestehende  Thermo- 
metergefäss so  eingeschmolzen ,  dass  derselbe  auf  dem  Boden  desselben  aufstehend 
in  dasselbe  hineinragt.  Nach  den  Versuchen  Hofmann's  ist  das  Verhältniss  der 
Volumina  von  Gefäss  zu  Kompensations6tift  1  :  lj9  bis  '/„  das  günstigste.  Die  Ein- 
haltung dieses  Verhältnisses  bei  der  Kleinheit  der  Dimension  des  Stiftes  ist  erst  nach 
Ueberwindung  vieler  Schwierigkeiten  gelungen.  Nach  zahlreichen  Beobachtungen 
wurden  die  Eispunkte  nach  dem  Erhitzen  auf  100—320°,  und  zwar  gleich  nach  dem 
Erhitzen  oder  nach  14  Tagen  bestimmt,  für  dasselbe  Instrument  vollständig  gleich 
gefunden.  ./.  Mayrhofer. 

H.  Schultze:  Rotationsapparat  zur  vielseitigen  Benutzung  der  Rabe'schen 
Turbine  oder  anderer  Motoren  im  Laboratorium.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  21. 

Die  Mängel,  welche  die  gewöhnlich  gebrauchten  Rühr  Vorrichtungen  aufweisen, 
beseitigt  Verf.  durch  folgende  Anordnung.  Eine  starke  eiserne  Achse  trägt  an  ihrem 
oberen  Ende  eine  3theilige  Holzscheibe  mit  verschiedenem  Durchmesser  der  Riemen- 
scheiben, die  als  Schwungrad  und  gleichzeitig  zur  Regulirung  der  Geschwindigkeit 
dient.  Sie  ist  in  einer  starken  Messingröhre  gelagert,  welche  sich  in  eine  gute 
Klammer  bequem  und  fest  einschrauben  lässt.  An  dem  unteren  Ende  der  Achse 
kann  vermittelst  eines  Centrirfutters  aus  Hartgummi  der  Rührer  eingespannt,  bezw. 
leicht  ausgewechselt  werden. 

Befestigt  man  den  Apparat  horizontal,  so  kann  er  als  Schüttelapparat  für  kleine 
Kolben,  Einschmelzröhren  etc.  zweckmässig  verwendet  werden.  Der  Apparat  ist  zu 
beziehen  von  E.  Gerhardt,  Bonn  a.  Rh.  J.  Mayrhofer. 

A.  Goske:  Ein  neues  Asbestfilterrohr.    -  Chem.  Ztg.  1898,  22,  21. 

Die  Mängel  der  gewöhnlichen,  schlecht  gestopften  Röhrchen:  grosse  und  ent- 
weder zu  dicht  oder  zu  locker  gestopfte  Asbestschicht,  sollen  durch  das  neue  Rohr 
behoben  werden.  Ein  Verbrennungsrohr  wird  an  zwei  nahe  aneinander  liegenden 
Stellen  so  ausgezogen,  dass  zunächst  nur  eine  konische  Einschnürung  entsteht,  die 
sich  wieder  erweitert,  um  dann  in  den  langen  Konus,  das  untere  Ende  solcher  Röhrchen, 
überzugehen.  In  die  Einschnürung  wird  ein  hohles  Glaskügelchen,  welches  2  seitliche 
Löcher  und  einen  kurzen,  unten  offenen  röhrchenförmigen  Fortsatz  besitzt,  welcher  in 
den  unteren  Konus  hineinragt,  eingesetzt,  darüber  wolliger  Asbest  in  etwa  5  mm  dicker 
Schicht  aufgelegt  und  dann  endlich  aufgeschlämmter  Asbest  gebracht  und  abgesaugt. 
Nachdem  mehrmals  heisses  Wasser  durchgesaugt  wurde,  wird  das  Röhrchen  scharf 
getrocknet.  (Asbest  von  Dr.  Kirchner  und  Dr.  Lohmann  in  Essen,  Röhrchen  von 
C.  Gerhardt  in  Bonn.)  ./.  Mayrhofer. 

M.  1>.  Sidersky:  Prüfung  der  Saccharimeterskalen.  —  Rev.  chim.  analyt.  appl. 
1898,  6,  4. 
Bei  der  Prüfung  sind  folgende  Punkte  zu  berücksichtigen: 
1.  Entspricht   die  Skala  von  0  bis  100   des   in  Frankreich   üblichen   Apparates 

(Soleil-Dubosq)  und  des  in  Deutschland  gebrauchten  (Soleil-Ventzke-Scheibler) 
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einem  Drehungswinkel  von  21°  40'  bezw.  34°  24';  2.  ist  die  Skala  selbst  in  100  gleiche 
Theile  getheilt;  3.  endlich  sind  die  Oberflächen  der  Quarz  keile  vollkommen  eben. 

Die  Einstellung  des  Nullpunktes  geschieht  mittels  der  mit  reinem  Wasser  ge- 
fällten Röhre.  Die  Prüfung  auf  Punkt  1  ist  bei  Apparaten  mit  einfarbigem  Licht  sehr 
einfach,  da  dieselben  zumeist  eine  Ereistheilung  mit  Bogengraden  besitzen.  Bei 
Apparaten  mit  weissem  Licht  muss  die  Prüfung  mit  der  Quarzplatte  ausgeführt  werden, 
welche  genau  100°  polarisirt.  Die  französische  Platte  von  1  mm  Dicke  entspricht 
einer  Drehung  von  21°  40',  die  deutsche  einer  solchen  von  34°  24'.  Diese  Platte  ist 
auch  allgemein  bei  Apparaten  mit  gelbem  Licht  und  Kreistheilung  zu  benutzen. 

Bezüglich  des  Punktes  2  prüft  man  die  ganze  Skala  mit  dem  Nonius  durch ;  ent- 
sprechen 10  Noniustheile  9  Skalentheilen,  so  muss,  wenn  der  Nullpunkt  des  Nonius 
auf  irgend  einen  Skalentheil  einsteht,  der  von  diesem  gerechnete  neunte  Skalen theil 
mit  dem  Endpunkt  des  Nonius  genau  zusammenfallen. 

Um  sich  endlich  davon  zu  überzeugen,  ob  die  Quarzkeile  vollkommen  gleich- 
massig  ebene  Beschaffenheit  besitzen,  beobachtet  man  die  Ablenkung  mit  verschieden 
koncentrirten  Zuckerlösungen.  Die  Ablenkungen  müssen  der  Koncentration  der  Zucker- 
lösungen genau  proportional  sein. 

(Siehe  übrigens  Gebrauchsanweisung  z.  d.  Polarisationsapparaten  von  Franz 
Schmidt  &  Haensch.    Berlin  1887.)  /.  Mmjrhofcr. 


Mikroskopische  und  bakteriologische  Untersnchungsmethoden. 

Plagge:  Ein  neues  Projektionsokular  mit  Mikrometer  für  photographische 
Zwecke.    —    Veröffentlichungen   auf  dem    Gebiete    des   Militär  -  Sanitätswesens. 
Heft  12.   S.  219-224.   Berlin  1897. 
Auf  Veranlassung   des  Verf.   hat   die  Firma   Zeiss   in   Jena   verschiedene  mit 
direkter,  die  Grösse  eines  Objektes  in  '/ioo  mm  oder  ]/iooo  mm  (ja)  angebender  Skala  ver- 
sehene Mikrometer  für  mikrophotographische  Zwecke  konstruirt,   welches  in  einen  im 
Projektionsokular  angebrachten  Schlitz  eingeschoben  wird.   Für  jedes  Projektionsokular 
:2  und  4)  gebraucht  man  entsprechend  den  üblichen  4  Systemen  (von  16,  8,  4  und  2  mm 
Brennweite)  4  besondere  Glasschieber  mit  Mikrometer.  /i,  Bomer. 

R.  H.  Titie:  Anleitung  zur  mikrochemischen  Untersuchung  von  Drogen. 
—  Pharmac.  Review  1898  No.  1;  Pharmac.  Ztg.  1898,  48,  66. 
Um  ein  Pulver  oder  einen  Schnitt  auf  seinen  pflanzlichen  Ursprung  bestimmen 
zu  können,  ist  es  nothwendig,  anatomische  oder  chemische  Merkmale  zu  Hilfe  zu 
ziehen.  Ebenso  wie  es  möglich  ist,  durch  das  Studium  der  Zellen  und  Zell  verbände 
auf  die  Ursprungspflanze  zu  schliessen,  so  lässt  sich  auch  durch  das  Verhalten  des 
Inhaltes  oder  der  Membran  chemischen  Reagentien  gegenüber  ein  bestimmter  Schluss 
auf  die  Pflanze  ziehen,  von  der  die  Droge  stammt.  Es  ist  selbstverständlich,  dass  auch 
True's  Versuch  nur  als  ein  vorläufiges  Schema  zu  betrachten  ist.  Botanisch  sind  alle 
die  angegebenen  Reaktionen  noch  viel  zu  wenig  studirt,  um  ganz  sichere  Schlüsse 
daraus  ziehen  zu  können.  Es  ergiebt  sich  nach  seinen  Erfahrungen  folgendes  Schema, 
das  zur  Bestimmung  der  meisten  in  der  Pflanze  vorkommenden  Stoffe  (mit  Aus- 
nahme der  Alkaloide)  ausreicht  und  so  einen  Rückschluss  auf  die  Ursprungspflanze 
gestattet 
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I.   Mit  Chlorzinkjod   tritt   eine  Färbung   ein. 

A.  Färbung  roth  (Zellinhalt  gefärbt:   Tannin  vergl.  Anmerkung  1).    (Zell wand: 
Lignin  vergl.  11.) 

B.  Färbung  braun  (Zellinhalt:  Protoplasma  und  Proteide  vergl.  2). 

C.  Färbung  blau  (Amorphe  Massen:  Pflanzengummi  vergl.  3).  (Körniger  Zell- 
inhalt: Stärke.) 

D.  Färbung  violett  (Zellwand:  Cellulose).    (Zellinhalt:  Tannin  vergl.  1.) 

£.  Färbung  gelb.  Phlorogluzin  und  Salzsäure  geben  dann  folgende  Reaktionen: 
a)  Zellwände  rosa:  Lignin. 
b    Zellwände  ungefärbt 

I.  Zellwände  nicht  verdickt:  Suberin  vergl.  4. 
II.  Zellwände  verdickt  oder  amorph. 

*  Mit  Jod  und  Schwefelsäure  blau:  Pflanzengummi  vergl.  3. 

**  Mit  Jod   und   Schwefelsäure   gelb   oder   bräunlich:    Proteide   und 
Protoplasma  vergl.  2. 

II.   Mit  Chlorzinkjod  tritt  keine  Färbung  ein,  dagegen  färbt  Trommer's 

Reagens  vergl.  10. 

A.  Orange-bräunlicher  Niederschlag  (Cu-jO):  Dextrose. 

B.  Tief  violette  Färbung,  kein  Niederschlag:  Rohrzucker. 

C.  Keine  Reaktion.    Mit  Alkannatinktur 

a)  Zellinhalt  roth:  Harze  vergl.  5. 

b)  keine  sichtbare  Reaktion,  dagegen 
I.  Krystallinischee  Abscheidungen: 

*  rundliche  Krystallmassen :  Inulin, 

**  scharf  ausgeprägte,  nicht  abgerundete  Krystallc 
«)  ohne  Aufbrausen  in  Salzsäure  löslich 

f  Mit  verdünnter  neutraler  Silbernitratlösung  gelb:   Calcium- 
phosphat  vergl.  6. 
ff  Mit  verdünnter  neutraler  Silbernitratlösung  weiss:  Calcium- 
oxalat; 
ß)  unter  Aufbrausen  in  Salzsäure  löslich:  Calciumcarbonat; 
y)  in  Salzsäure  wenig  oder  nicht  löslich:  Calciumsulfat. 
II.  Amorphe  Abscheidungen: 

*  löslich  in   kaltem  absoluten  Alkohol,   klebrige   Massen:   ätherische 

Oele  vergl.  7. 
**  in  kaltem  absoluten  Alkohol  unlöslich. 

a)  löslich  in  Aether,  kugelige  Masse:  fette  Oele  vergl.  8. 
ß)  unlöslich  in  Aether 

f  ohne  Rückstand  verbrennbar:  Gummi  vergl.  9. 
ff  unter  Hinterlassung  eines  Aschenskeletts  verbrennbar:  Sili- 
cate (mit  Salzsäure  von  den  Calciumsalzen  zu  trennen  i. 

1.  Tannin.  Schnitte,  welche  weder  mit  Wasser  noch  Alkohol  befeuchtet  wurden, 
färben  sich  in  Ferrosulfatlösung  tief  blau  oder  dunkelgrün. 

2.  Protoplasma  und  Proteide  färben  sich  mit  Millon's  Reagens  beim  Er- 
wärmen rosa.  (Millon's  Reagens  ist  eine  erst  kalt,  dann  unter  Erwärmen  bereitete 
Lösung  von  gleichen  Gewichtstheilen  Quecksilber  und  Salpetersäure,  1,4  spec.  Gew., 
die  dann  mit  2  Vol.  Wasser  verdünnt  wird.) 
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3.  Pflanzengummi  quillt  in  Wasser  meist  auf  und  färbt  sich  mit  Jod  und 
Schwefelsäure  blau  oder  violettbraun. 

4.  Suberin,  unlöslich  in  koncentrirter  Schwefelsäure,  giebt  mit  kochender  Kali- 
lauge ockergelbe,  körnige  Massen;  färbt  sich  mit  Anilinviolett  blau. 

5.  Harze.  Schnitte,  die  man  in  Wasser  legt,  ohne  dass  sie  vorher  mit  Alkohol 
oder  Glycerin  behandelt  sind,  geben  nach  einigen  Tagen  mit  Kupferacetat  eine 
smaragdgrüne  Färbung.    Hanstein 's  Anilin  violett  färbt  die  Harze  blau. 

6.  Calciumphosphat  und  -Oxalat  sind  durch  die  in  der  Tabelle  angegebenen 
Reaktionen  nicht  absolut  zu  bestimmen,  doch  kommen  andere  Salze  in  den  Pflanzen- 
zellen selten  vor. 

7.  Aetherische  Oele  färben  sich  in  Schnitten,  die  weder  mit  Alkohol  noch  mit 
Glycerin  behandelt  wurden,  mit  Alkannatinktur  roth.  Von  den  Harzen  sind  sie  durch 
Kupferacetat  leicht  zu  unterscheiden. 

8.  Fette  Oele  sammeln  sich  als  Oeltröpfchen,  wenn  man  die  Schnitte  mit  kon- 
centrirter Schwefelsäure  behandelt. 

9.  Gummiarten  quellen  mit  Wasser  meist  auf  und  färben  sich  durch  Jod  und 
Schwefelsäure  nicht  blau. 

10.  Trommer'ß  Reagens.  Man  legt  einen  mittelstarken  Schnitt  2— 10  Minuten 
lang  in  eine  koncentrirte  Kupfersulfatlösung.  Dann  wird  die  Oberfläche  schnell  mit 
destillirtem  Wasser  abgewaschen  und  der  Schnitt  in  eine  kochende  Mischung  von 
gleichen  Theilen  Wasser  und  Kalilauge  gelegt. 

11.  Lignin  ist  stets  noch  durch  Phloroglucinsalzsäure  nachzuweisen. 

G.  Lindau. 

Th.  Bowhill:  Eine  neue  Methode  der  Bakterien-Geisselfärbung  bei  Ge- 
brauch einer  OrceYnbeize.  —  Hyg.  Rundsch.  1898,  8,  11—12. 
Die  Vorschrift  für  das  neue  Verfahren,  mit  dem  die  Geissein  von  Typhus-,  Cho- 
lera-, Heubacillen  und  Proteus  vulgaris  gefärbt  werden,  lautet  folgender- 
maassen:  Zur  Herstellung  der  Orcei'nbeize  werden  2  Lösungen  von  folgender  Zu- 
sammensetzung bereitet,  zu  gleichen  Theilen  gemischt  und  filtrirt: 

Lösung  1.  Lösung  2. 

OrceYn lg  Gerbsäure 8  g 

Absol.  Alcohol   ...  50  ccm  Wasser 40  ccm 

Walser 40  ccm  (die  Säure  durch  Erwärmen  lösen). 

Die  Färbung  erfolgt  dann  auf  nachstehende  Weise:  1.  Die  aus  einer  frischen 
Kultur  auf  Agar  stammenden  Bakterien  werden  in  einem  Reagensglas  in  abgekochtem 
destillirten  Wasser  suspendirt.  —  2.  Nachdem  die  Flüssigkeit  5  Minuten  ruhig  ge- 
standen hat,  wird  ein  Tropfen  der  Bakteriensuspension  auf  ein  reines  Deckglas  ge- 
bracht und  an  der  Luft  getrocknet.  —  3.  Das  Deckglas,  zwischen  den  Fingern  gehalten, 
wird  in  der  Flamme  flxirt.  — -  4.  Etwas  Orcelnbeize  wird  in  ein  Uhrschälchen  gethan 
und  das  Deckglas,  mit  der  Bakterienseite  nach  unten,  darauf  zum  Schwimmen 
gebracht.  Die  Beize  wird  gelinde  erwärmt  und  das  Präparat  10—15  Minuten  deren 
Wirkung  ausgesetzt.  —  5.  Das  Präparat  wird  auf  übliche  Weise  mit  Wasser  abge- 
spült und  getrocknet.  —  6.  Es  wird  mit  Ehr  lieh's  Anilinwasser-Gentianaviolett  ge- 
färbt, indem  aus  einem  Filter  ein  Tropfen  des  Farbstoffes  darauf  gebracht  und  bis 
zur  Dampfabgabe  erwärmt  wird.  —  7.  Das  Präparat  wird  mit  Wasser  abgespült,  ge- 
trocknet und  in  Xylolbalsam  eingeschlossen.  (i.  Lindau. 
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Th.  Bowhill:  Nachtrag  zu  meiner  Mittheilung  über  die  Färbung  von  Bak- 
terien-Geisseln  mit  Hilfe  von  OrceYn.  —  Hyg.  Rundsch.  1898,  8,  105—106. 
Zu  seiner  Methode,  Bakterien-Geissein  mit  Orcem  zu  färben  (vergl.  das  vorstehende 
Referat)  giebt  Verf.  eine  Modifikation,  welche  das  etwas  umständliche  Verfahren  ab- 
kürzt. Die  beiden  Stammlösungen  werden  folgen dermaassen  hergestellt:  1.  Orcel'n  in 
gesättigter  alkoholischer  Lösung,  2.  20% -ige  Lösung  von  Tannin  in  Wasser.  Diese 
beiden  Lösungen  werden  gemischt:  Lösg.  I  15  ccm,  Lösg.  II  lOccm,  destill.  Wasser 
30  ccm  und  dann  filtrirt.  Die  Bakterien  nehmen  eine  bläulich  -purpurrothe  Färbung 
an,  die  Geissein  bekommen  einen  etwas  helleren  Farbenton.  Zur  Geisseifärbung  nimmt 
man  am  besten  junge  Agarkulturen,  welche  auf  frisch  bereitetem  Nährboden  gewachsen 
sind  und  deutliche  Eigenbewegung  der  Zellen  erkennen  lassen. 

Für  die  specielle  Methodik  ist  es  wichtig,  dass  das  Präparat,  nachdem  es  gebeizt 
ist,  nicht  mehr  gefärbt  zu  werden  braucht,  sondern  unmittelbar  in  Wasser  untersucht 
und  nachher  in  Xylol-Balsam  eingeschlossen  werden  kann.  Zeigt  sich  bei  der  Unter- 
suchung in  Wasser  die  Färbung  zu  schwach,  so  kann  die  Behandlung  des  Präparates 
wiederholt  werden.  Verf.  hat  auf  diese  Weise  die  Geissein  von  17  verschiedenen 
Arten  gefärbt.  G.  Lindau. 

Oprescu:  ZurTechnik  der  Anaerobe  nkultur.  —  Hyg.  Rundsch.  1898,  8,  107— 10S. 
Um  thermophile  anaerobe  Bakterien  bequem  untersuchen  zu  können,  konstruirte 
Verf.  Röhrchen,  deren  Einrichtung  folgende  ist:  Ein  etwas  grösseres,  dickwandiges 
Reagensglas  wird  für  die  Gaseinleitung  ebenso  eingerichtet,  wie  es  bei  den  Liborius'- 
schen  Röhrchen  der  Fall  ist,  nur  mit  dem  Unterschied,  dass  das  innere  Rohr  dicht  an 
der  Wandung  des  Reagensglases  steht  und  2  cm  über  dem  Boden  desselben  mit  schief 
abgeschnittener  Spitze  endigt.  Ein  solches  Reagensglas  wird  wie  gewöhnlich  mit  Agar 
gefüllt,  mit  Watte  verschlossen  und  sterilisirt.  Dann  lässt  man  den  Nährboden  mit 
schräger  Oberfläche  erstarren.  Nach  der  Impfung  leitet  man  Wasserstoff  hindurch. 
Nach  völliger  Austreibung  der  Luft  werden  die  beiden  Rohransätze,  welche  für  Ein- 
und  Austritt  des  Wasserstoffes  gedient  hatten,  abgeschmolzen.  Die  Verbindungsstellen 
von  Glas  und  Gummi  können  noch  mit  Siegellack  gedichtet  werden.  Diese  Röhrchen 
eignen  sich  natürlich  auch  für  Gelatinekulturen.  G.  Lindau. 

Forense  Chemie. 

Seyda  und  Woy :  Ueber  den  Nachweis  von  Salpetersäure  in  Leichentheilen. 
-  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1897,  8,  487. 
Zum  Nachweis   geringer  Mengen   Salpetersäure   in   der  Leiche   eines  Arbeiters, 
der  an  den  Folgen  der  Einathmung  nitroser  Gase  beim  Reinigen  eines  Gloverthurmes 
gestorben  war,  bedienten  sich  die  Verff.  des  folgenden  Verfahrens. 

« 

Die  zerkleinerten  Organtheile  wurden  24  Stunden  mit  Wasser  bei  Zimmertem- 
peratur digerirt,  durch  Watte  filtrirt,  die  Digestion  wiederholt,  die  Filtrate  aufgekocht, 
abermals  filtrirt,  mit  Aetzkalk  alkalisch  gemacht  und  im  Wasserbade  zur  Syrupdicke 
verdampft.  Der  Rückstand  wurde  unter  Umrühren  in  90%igen  Alkohol  eingegossen, 
das  Gemisch  nach  stattgehabter  Klärung  filtrirt,  der  Alkohol  abdestillirt,  der  Rück- 
stand eingeengt,  nochmals  aufgekocht  und  nach  dem  Erkalten  auf  ein  bestimmtes 
Volumen  aufgefüllt.  In  der  so  vorbereiteten  Flüssigkeit  wurde  die  Salpetersäure 
durch  Ueberführung  in  Stickoxyd  mit  Eisenchlorür  und  Salzsäure  nach  Schlösing1- 
Schulze  bestimmt. 
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Zur  Identificirung  wurde  das  Stickoxvd  durch  Schütteln  mit  Sauerstoff  bei 
Gegenwart  von  Natriumhydroxyd  in  Nitrit  übergeführt  und  dies  in  bekannter  Weise 
nachgewiesen. 

Durch  blinde  Versuche  wurde  festgestellt,  dass  sich  Fehler  bis  0,5  ccm  ergeben, 
da  es  sich  als  unmöglich  erwies,  die  Luft  völlig  abzuschliessen;  es  wurden  daher  von 
den  aus  den  einzelnen  Organen  erhaltenen  Stickoxydmengen  je  0,5  ccm  in  Abzug 
gebracht  und  so  aus  den  gesammten  Organen,   Harn  u.  s.  w.  55,9  mg  Ns  05  erhalten. 

C.  Mai. 
E.H.  S-  Bailey  und  Wm.  Lange:   Ueber    die   Einwirkung   von   Schwefel- 
säure  auf  Strychnin   bei   der  Trennung   dieses  Alkaloides   von   orga- 
nischer Substanz.  —  Americ.  Journ.  of  Pharm.  1898,  70,  18—21. 
Zur  Trennung  der  Alkaloide  von  organischer  Substanz  bei  toxikologischen  Unter- 
suchungen wird  häufig   so   verfahren,   dass   man   die   theilweise   gereinigte  Substanz 
dnrch  Abdampfen  mit   einem   oder   zwei  Tropfen   koncentrirter  Schwefelsäure   weiter 
zu  reinigen  sucht.    Die  Frage,   bis   zu  welchem  Grade  hierbei  die  Alkaloide   zerstört 
werden,    ist  bisher  nicht  näher  erörtert  worden;   die  Verfasser  haben  daher  Versuche 
in  dieser  Richtung   angestellt   und   zwar   zunächst  mit  Strychnin.    Zur  Isolirung   des 
Alkaloides  bedienten  sie  sich  des  etwas  abgeänderten  Verfahrens  vonStas,  indem  sie 
die  Objekte  nach  An  Säuerung  mit  Essigsäure  bei  gelinder  Wärme  mit  verdünntem  Wein- 
geist behandelten,  nach  Verjagen  des  Alkohols  mit  Wasser  aufnahmen,   die  mit  Aetz- 
kali  versetzte  wässerige  Lösung  mehrmals  mit  Chloroform  ausschüttelten,  den  Chloro- 
formauszug  zur  Trockene  verdampften  und   den   in   verdünnter  Essigsäure   gelösten 
Rückstand  auf  Strychnin  prüften.    Ist  der  Rückstand  noch  unrein,  so  färbt  er  sich  auf 
Zusatz  von  Schwefelsäure  durch  Zersetzung  der  noch  anhängenden  organischen  Sub- 
stanz dunkel,   während   reine  Strychninsalze   sich   mit  Schwefelsäure   nicht,   oder  nur 
spurenweise  färben.    Als  die  sicherste  Identitätsreaktion  bezeichnen  die  Verfasser  die 
Färbung  der  schwefelsaueren  Lösung  mit  Kaliumbichromat,  wobei  der  Farbenumschlag 
von  blau  in  purpur  und  roth  sehr  charakteristisch  sei.   In  einer  Versuchsreihe  wurden 
reine  wässerige   StrychninlÖsungen   verdampft,    der  Rückstand    mit    einem   Tropfen 
Schwefelsäure  befeuchtet  und  ein  Körnchen  Kaliumbichromat  eingetragen;    es   wurde 
dabei  festgestellt,  bis  zu  welchem  Grade  die  wässerige  Strychninlösung  verdünnt  werden 
darf,  um  das  Alkaloid  auf  diese  Weise  noch  zu  erkennen.   In  einer  weiteren  Versuchs- 
reihe  wurde   der  Verdampfungsrückstand   der   StrychninlÖsungen   zuerst   15  Minuten 
mit  einem  Tropfen   koncentrirter  Schwefelsäure   auf  dem  Wasserbade   erwärmt   und 
dann  die  Bichromatreaktion  ausgeführt. 

In  einer  dritten  Versuchsreihe  wurden  den  StrychninlÖsungen  gemessene  Mengen 
eines  Fleischauszuges  zugesetzt  und  nach  Zugabe  von  Alkohol  und  verdünnter  Essig- 
säure eine  Stunde  im  Wasserbade  digerirt.  Die  Mischung  wurde  dann  verdünnt,  das 
Filtrat  zur  Trockene  verdampft,  der  Rückstand  in  mit  Essigsäure  angesäuertem 
Wasser  gelöst,  nach  Zusatz  von  Aetzkali  mit  Chloroform  ausgeschüttelt,  die  Ausschüt- 
telung  zur  Trockene  verdampft  und  der  Rückstand  15  Minuten  mit  koncentrirter 
Schwefelsäure  erwärmt.  Dann  wurde  wieder  in  Wasser  aufgenommen,  nach  dem 
Alkalischmachen  mit  Chloroform  ausgeschüttelt,  dies  verdampft  und  der  Rückstand  in 
obiger  Weise  auf  Strychnin  geprüft. 

Die  Versuche  ergaben  nun,  dass  die  Behandlung  mit  Schwefelsäure  thatsächlich 
die  Empfindlichkeit  der  Reaktion  beeinträchtigt.  Während  in  den  reinen  Strychnin- 
lÖsungen noch  'Viooooo  eines  Milligrammes  nachgewiesen  werden  konnten,   waren  nach 
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der  Behandlung  mit  Schwefelsäure  nur  mehr  "/toooo  eines  Milligrammes  erkennbar.  Nach 
der  Behandlung  nach  der  dritten  Versuchsreihe,  Erwärmen  mit  Schwefelsäure  und 
nochmaliges  Ausschütteln  mit  Chloroform,  waren  sogar  nur  noch  2/ioo  Milligramm  nach- 
weisbar. Die  Verfasser  glauben  indessen  dieses  letztere  ungünstige  Ergebniss  weniger 
der  Einwirkung  der  Schwefelsäure  auf  das  Alkaloid,  als  vielmehr  dessen  mangelhafter 
Aufnahme  durch  das  Chloroform  zuschreiben  zu  sollen,  obwohl  dieses  ein  gutes 
Lösungsmittel  für  Strychnin  ist.  Sie  glauben,  dass  durch  vollständigeres  Ausziehen 
der  organischen  Substanzreste  mit  Chloroform  auch  nach  der  Schwefelsäurebehandlung 
noch  bessere  Ergebnisse  zu  erzielen  sind.  C.  Mai 

Grashoff  und  Trenb:    Der  Pangi-Baum   und   die   Rolle   der   Blausäure   in 
den  Pflanzen.  —  Jahrb.  d.  botan.  Gart,  zu  Buitenzorg  1897,  XIII,  89. 

■ 

Der  Pangibaum,  Pangium  edule,  ein  zu  den  Bixaceen  gehöriger  hoher  Baum, 
der  über  den  ganzen  malayischen  Archipel  bis  zu  den  Philippinen  verbreitet  ist.  ent- 
hält in  allen  Th eilen  Blausäure,  nach  den  Untersuchungen  von  Grashoff  in  Verbin- 
dung mit  einer  zuckerartigen  Substanz,  aber  jedenfalls  so  lose  gebunden,  dass  sie  schon 
beim  Zerkleinern  der  Pflanzentheile  frei  wird.  In  jungen  Blättern  wurde  mehr  als 
1%  Blausäure  gefunden  und  die  in  einem  mittleren  Stamme  enthaltene  Menge  auf 
350  g  geschätzt.  Treub  stellte  fest,  dass  der  Blausäure  eine  physiologische  Rolle  bei  der 
Pflanzenernährung  zufällt,  indem  sie  eines  der  frühesten  Produkte  der  Stickstoffbindung 
und  zugleich  den  Transportstoff  darstellt,  in  dem  der  Stickstoff  in  löslicher  Form  nach  den 
verschiedensten  Theilen  der  Pflanze  vertheilt  wird,  um  Eiweisskörper  und  dergleichen 
zu  bilden.  Der  Transport  scheint  hauptsächlich  in  Form  von  Glykosiden  vor  sich  zu 
gehen,  die  leicht  in  Zucker  und  Blausäure  zerfallen.  C.  Mai. 

A.  Jaworowsky:  Eine  neue  Reaktion  auf  Santonin.  —  Pharm.  Zeitschr.  Russl. 
1897,  86,  559. 
0,01—0,02  g  Santonin  werden  in  2ccm  koncentrirter  Schwefelsäure  unter  Schütteln 
und  Erwärmen   gelöst  und   dann,   ohne   die  Lösung  abkühlen  zu  lassen,  2  ccm  einer 
1  °/0igen  Ceriumsulfatlösung,  die  2%  Schwefelsäure  enthält,  tropfenweise  zugefügt,  wo- 
bei nach  Zusatz  jedes  Tropfens  umgeschüttelt  werden  muss.    Die  kirschroth  gefärbt« 
Mischung  wird  abgekühlt,  mit  8  ccm  Wasser  versetzt,  wobei  sich  ein  violetter  Nieder- 
schlag bildet,  und  in  3  Theile  getheilt.  Zu  einer  Portion  giebt  man  einen  Ueberschuss 
farblosen  Phenols,  zu  der   zweiten  Aether  und  zur  dritten  Amylalkohol,   schüttelt  um 
und  lässt  absitzen.   In  der  ersten  Portion  färbt  sich  dabei  das  Phenol  roth,  während  sich 
die  wässerige  Schicht  entfärbt,  in  der  zweiten  Portion  wird  sowohl  die  wässerige,  wie 
die  ätherische  Schicht  entfärbt,  in  der  dritten  Portion  färbt  sich  der  Amylalkohol  hell- 
braun.   Wird   die   amylalkoholische  Lösung  in   ein   trockenes  Reagensglas  gebracht 
und  tropfenweise  mit  Phosphortrichlorid  versetzt,   so   entsteht   allmählich  eine  Violett- 
färbung, die  sich  ziemlich  lange  hält. 

Als  besonders  charakteristisch  führt  Verf.  die  letztere  Reaktion  an,  während  er 
die  Färbung  mit  Phenol  für  weniger  bedeutend  hält.  C.  MaL 

K.  Thaeter:    Beiträge    zur    forensischen   Chemie    und   Werthbcstimmung 

scharfwirkender  Drogen.  —  Aren.  Pharm.  1897,  28©,  401. 

I.   Quantitativer  und    qualitativer   Nachweis   des   Santonins  in   den 

Blüthenköpfchen  von  Artemisia  maritima.    Aus  der  umfangreichen  Arbeit,  die 

insbesondere  auch  eine  eingehende  kritische  Uebersicht  über  die  bisher  bestehenden 
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Methoden  der  quantitativen  und  qualitativen  Santoninisolirung  enthält,  seien  hier  nur 
das  vom  Verf.  ausgearbeitete  Verfahren  der  quantitativen  Bestimmung,  sowie  eine 
neue  Reaktion  zum  qualitativen  Nachweis  des  Santonins  erwähnt. 

Die  gepulverten  Flores  cinae  werden  im  Soxhle tischen  Apparat  12— 18  Stunden 
mit  Aether  ausgezogen,  der  nach  dem  Verjagen  des  Aethers  hinterbleibende  Rückstand 
mit  frischbereiteter  Kalkmilch  eine  Stunde  gekocht,  der  Kalkbrei  zweimal  mit  hin- 
reichenden Mengen  Wassers  ausgekocht  und  heiss  filtrirt.  Das  Filtrat  wird  unter 
Zusatz  von  Aluminiumacetatlosung  einmal  aufgekocht,  im  Wasserbade  stark  eingeengt, 
mit  soviel  Magnesiumoxyd  versetzt,  dass  ein  gleichförmiger  Brei  entsteht,  dieser  im 
Wssserbade  zur  Trockene  gebracht  und  bei  105°  2—3  Stunden  scharf  ausgetrocknet. 
Der  gepulverten,  staubtrockenen  Masse  wird  dann  das  Santonin  durch  4-— 5  stündige 
Behandlung  im  Soxhlet' sehen  Apparat  mit  wasser-  und  säurefreiem  Aether  quanti- 
tativ entzogen,  wobei  wegen  der  Lichtempfindlichkeit  des  Santonins  der  Extraktions- 
kolben  durch  eine  gelbe  Papierhülle  vor  Tageslicht  möglichst  zu  schützen  ist. 

Den  qualitativen  Nachweis  des  Santonins  führt  Verf.  in  folgender  Weise:  2  bis 
3  Tropfen  der  alkoholischen  Santoninlösung  werden  in  einem  flachen  Porzellanschälchen 
mit  1-2  Tropfen  2%iger  alkoholischer  Furfurollösung  (das  Furfurol  muss  farblos 
sein)  versetzt  und  2  cem  koncentrirte  Schwefelsäure  zugegeben.  Beim  Erwärmen  auf 
dem  Wasserbade  tritt  nach  dem  Verdunsten  des  Alkohols  eine  prachtvoll  purpurrothe 
Färbung  auf,  die  alsbald  in  karmoisinrot,  dann  durch  blauviolett,  tief  dunkelblau  bis 
in  Schwarzfärbung  übergeht.  Alle  Farbentöne  sind  hellleuchtend  und  halten  bei  fort- 
gesetztem Erwärmen  auf  dem  Wasserbade  etwa  2  Stunden  an,  ehe  Schwärzung  ein- 
tritt. Erwärmt  man  die  Mischung  nur  bis  zum  Auftreten  der  Purpurrothfärbung  und 
lässt  dann  abkühlen,  so  geht  der  Farbenumschlag  nur  äusserst  langsam  vor  sich  und 
die  Blaufärbuug  ist  nach  Verlauf  eines  Tages  noch  sichtbar.  Mit  Hilfe  dieser  Reak- 
tion sind  0,0001  g  Santonin  noch  deutlich  zu  erkennen. 

Verf.  hat  ferner  die  Einwirkung  von  Furfurol-Schwefelsäure  auf  eine  Reihe 
anderer  toxikologisch  wichtiger  Körper  untersucht  und  dabei  u.  A.  folgende  Reaktionen 
festgestellt: 

Veratrin:  anfangs  grün,  roth,  blau,  dann  in  violett  übergehend,  bei  fortge- 
setxtem  Erwärmen,  etwa  nach  einer  halben  Stunde  braun  werdend. 

Pikrotoxin:  schön  violette  Färbuug,  lange  andauernd. 

Piper  in:  sofort  schön  hellgrün,  dann  allmählich  durch  meergrün,  blaugrün  in 
indigblau  übergehend. 

II.  Ueber  die  Glykoside  der  Wurzel  von  Helleborus  niger:  Helle- 
boreYn  und  Helleborin.  Bezüglich  der  Einzelheiten  dieser  Arbeit  sei  auf  das 
Original  verwiesen.  (\  Mai. 

Milch  und  Käse. 

B.  Marti ny:  Mazun.  —  Milch-Ztg.  1898,  27,  6. 

In  Armenien  wird  bei  der  Butterbereitung  ein  Säuerungserreger  benutzt,  der 
den  Namen  „Mazun",  russisch  „Mazoni",  tartarisch  „Katych*  hat.  Mazun  ist  ein 
Produkt  der  Gährung  der  Milch  von  Büffeln,  Schafen,  Ziegen  oder  Kühen,  welches 
unserer  „dicken  Milch"  ähnlich  ist,  sich  von  derselben  jedoch  durch  einen  eigen- 
artig lieblichen  und  aromatischen  Geschmack,  sowie  durch  eine  festere  Konsistenz 
unterscheidet.  Ausser  zur  Butterbereitung  wird  das  Mazun  zum  direkten  Verzehr  be- 
nutzt, indem  es  mit  Löffeln  genossen  wird,  oder  mit  Wasser  verrührt,  getrunken  wird. 
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tZeitscUr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  u.  Gennwraittel. 


Die  mit  Mazun  bereitete  Butter  ist  wegen  ihres  frischen,  aromatischen  Geschmackes 
besonders  hoch  geschätzt.  Wird  die  Buttermilch  nicht  frisch  veraehrt,  so  lässt  man 
sie  stehen,  bis  die  Molke  ausgetreten  ist,  und  presst  sie  in  einen  Sack  von  dem  Quarg, 
den  man  „Tan"  nennt,  ab.  Der  Tan  kann  frisch  genossen  oder,  zu  kleinen  Käsen 
geformt,  getrocknet  werden,  um  im  Winter  gegessen  zu  werden.  Der  getrocknete 
Käse  heisst  „Tschoratan". 

Zur  Mazunbereitung  wird  Milch  gekocht,  auf  Blutwärme  abgekühlt  und  mit 
einem  Rest  alten  Mazuns  versetzt,  das  Ganze  dann  mit  einem  baumwollenen  Tuch 
bedeckt  und  an  einem  lauwarmen  Ort  aufgestellt.  Nach  zwei  Tagen  ist  das  Mazun 
fertig,  bei  längerem  Stehen  nimmt  die  Säure  rasch  überhand,  der  liebliche  Geschmack 
verliert  sich  und  die  Oberfläche  bedeckt  sich  mit  einer  Pilzschicht.  Ist  das  Mazun 
einmal  ausgegangen,  so  kann  man  das  Tan  zum  Impfen  benutzen,  und  wenn  auch 
dieses  fehlt,  den  von  der  Brotbereitung  zurückbehaltenen  Sauerteig.  Die  bakteriolo- 
gische Untersuchung  des  Mazuns  ist  noch  nicht  abgeschlossen,  jedoch  sind  Kokken. 
Bacillen  und  echte  Hefepilze  darin  gefunden  worden.  R.  E'uhloff. 

J.  Reiss  und  E.  Fritzinann:  Die  in  Frankfurt  a.  M.  im  Verkehr  befindliche 
sogen.  Kindermilch.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  18—24. 

Unter  Kindermilch  kann  man  zwei  Arten  von  Kuhmilch  unterscheiden,  nämlich 
solche,  welche  unter  gewissen  Bedingungen  der  Fütterung  und  Reinlichkeit  gewonnen 
wird,  und  solche,  welche  durch  künstliche  Aenderung  in  ihrer  Zusammensetzung  der 
Frauenmilch  ähnlich  gemacht  wird.  Von  der  ersteren  Art  wird  in  Frankfurt  a.  M. 
eine  Milch  in  den  Handel  gebracht,  die  von  Kühen  herrührt,  die  Trockenfütterung 
erhalten  und  unter  ärztlicher  Aufsicht  stehen.  Von  der  zweiten  Art  der  Kindermilch 
wird  in  Frankfurt  a.  M.  solche  vertrieben,  die  nach  dem  Verfahren  von  Biedert, 
nach  demjenigen  von  Gärtner  und  dem  von  Backhaus  hergestellt  wird.  Nach 
Biedert  wird  zu  1  Liter  Kuhmilch,  je  nach  dem  Alter  des  Kindes,  Vs  bis  3  Liter 
Wasser,  15 — 45  g  Milchzucker  und  50  —150  g  eines  etwa  15  %-igen  Rahms  gegeben. 
Im  Grossen  wird  die  Milch  centrifugirt,  der  Rahm  wird  mit  einem  Theil  der  Mager- 
milch auf  einen  bestimmten  Fettgehalt  und  nach  Zusatz  von  Milchzucker  mit  Wasser 
verdünnt. 

Die  Gärtner'sche  Fettmilch  wird  gewonnen,  indem  Kuhmilch  mit  Wasser  ver- 
dünnt und  dann  centrifugirt  wird,  wodurch  eine  Reinigung  und  eine  Trennung*  in 
verdünnte  Magermilch  und  verdünnte  Vollmilch  mit  einem  Fettgehalt  von  ca.  3%~  er- 
zielt wird.  Durch  Zusatz  von  95  g  Milchzucker  zu  1  1  Milch  erhält  man  eine  der 
Muttermilch  ähnliche  Flüssigkeit  mit  ca.  1,5%  Kasein,  3%  Fett  und  6%  Milchzucker. 
Backhaus  vermindert  den  KaseYngehalt  der  Magermilch  durch  theilweise  Labg-e- 
rinnung  und  nachherige  Auflösung  deB  Gerinnsels  mittels  Trypsinverdauung,  und 
erhöht  den  Gehalt  an  Fett  und  Kohlehydraten  durch  Zusatz  von  Rahm  und  Milch- 
zucker. Die  nach  den  soeben  beschriebenen  drei  Verfahren  hergestellten  Produkte 
werden  durch  Sterilisation  oder  Pasteurisation  haltbar  gemacht  Biedert's  Kinder- 
milch wird  in  3  Nummern  in  den  Handel  gebracht,  die  sich  nur  durch  einen  stei- 
genden Kaseingehalt  unterscheiden. 

Da  durch  fehlerhafte  Herstellung,  durch  Unsauberkeit  oder  Nachlässigkeit,  sowie 
durch  aus  Gewinnsucht  hervorgebrachte  Aenderungen  in  den  Fabrikationsmethoden 
Präparate  in  den  Handel  gebracht  werden  können,  die  minderwerthig  sind,  so  em- 
pfehlen VerfF.  eine  Kontrolle  dieser  Präparate,  wie  sie  von  ihnen  häufig  schon  ausge- 
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führt  wurde.  Es  wurde  von  ihnen  bestimmt  das  specif.  Gew.,  die  Trockensubstanz, 
das  Fett  und  der  Milchzucker,  und  bei  der  Backh  aus 'sehen  Milch  auch  der  bei 
40*  C.  durch  Essigsäure  ausfallbare  Eiweissstoff,  bei  den  andern  wurde  die  Summe 
von  Proteen  und  Asche  aus  der  Differenz  ermittelt.  Die  Trockensubstanz  wurde  in 
100  g  Milch  bestimmt,  der  Fettgehalt  nach  Gerber,  die  übrigen  Quantitäten  wurden 
abgemessen  und  auf  100  g  umgerechnet.    Verff.  geben  folgende  Analysen  an : 


Bezeielinting  der  Milch 

Specif. 
Gew. 

Trocken* 
rückstand 

% 

Fett 

% 

Milch- 
sacker 

Ei  weiss  u. 
Asche  ans 

der 
Differenz 

Käse  iq 
durch  Essig- 
säure bei 
40°  ab- 
geschieden 

1.   Gnrtiier's  Fettmilch 

1,0160 

.      7,98 

3,10 

2,40 

2,48 

— 

2.      <lo»«;l.      Kimlermili-Ii 

1,0210 

9,12 

3,10 

3.60 

2,42 

— 

3.    Biedert's   lt.- ( rein.     11 

1,0260 

11,10 

3,60 

5.64 

1,86 

— 

4.            dosirl.                 IV 

1,0245 

10,86 

3,70 

4,70 

2,46 

— 

5.            de8gl.                   V 

1,0305 

12,20 

3,60 

5,17 

3,43 

■ 

— 

H.   Sterile  Milch  für  Säuglinge 

1,0288 

10,85 

2,80 

4,70 

3,35 

— 

7.   Xoniial-SäiiglingHiiileh 

1,0140 

* 

7,67 

3,25 

2,49 

1,93 

„ 

ri.    Xaeli  Backhaus   Nu.  1 

1.0280 

11,19 

3,35 

4,60 

3,24 

0,97 

9.            desgl.              Xn.  11 

1.0270 

10,40 

2.85 

4,65 

i 

2,90 

— 

K.  Eichhfi. 

A.Ev£quoz:  Frätzige  Käse.  —  9.  Jahresber.  d.  milch wirthsch.  Versuchsstat.  Freiburg 
i.Schw.;  Molkerei-Ztg.   Berlin  1898,  8,  5. 

In  der  Schweiz  und  im  Allgäu  tritt  oft  ein  Käsefehler  auf,  der  mit  dem  Namen 
.trätziger  Käse"  bezeichnet  wird  und  der  sich  darin  äussert,  dass  bald  nach  der 
Fabrikation  auf  der  Platt-  und  Yärbseite  des  Käses  kleine,  weisse,  anfangs  kaum 
wahrnehmbare  Punkte  auftreten,  die  bald  grösser  werden,  bis  zu  3—4  mm  Durchmesser, 
und  tiefer  in  den  Käse  eindringen.  Der  Fehler  tritt  mehr  bei  Magerkäsen  als  bei 
Fettkäsen  auf  und  vermindert  den  Werth  der  Waare,  da  die  ganze  Oberfläche  sich 
mit  graulichen  Flecken  bedeckt  und  die  gelbe  Farbe  verschwindet.  Der  muthmaass- 
liche  Urheber  des  Fehlers  ist  nach  des  VerfVs  Untersuchungen  eine  Hefeart,  die  auf 
Molkenagar  in  kleinen  weissen  Kolonien  wächst  und  welche  die  Milch  zum  Gerinnen 
bringt  und  dann  eine  gelbliche,  sauer  reagirende  Flüssigkeit  bildet. 

Das  Frätzigwerden  der  Käse  tritt  nur  bei  nachlässiger  Behandlung  der  Käse- 
laibe im  Keller  während  des  Salzens  und  Abreiben s  auf  und  meistens  nur  dann,  wenn 
das  Schmieren  nicht  mit  der  nöthigen  Sorgfalt  geschieht.  Bei  Fettkäsen  verschwindet 
der  Fehler  meistens  von  selbst,  bei  Magerkäsen  kann  man  ihn  in  frischem  Zustande 
durch  sorgfältiges  Abreiben  der  Oberfläche  des  Käses  mit  einem  Salzlappen  und  nach- 
teiliges Einreiben  mit  Leinöl  beseitigen.  Bei  älteren  Käsen  muss  die  Oberfläche  mit 
einem  Käseschaber  gründlich  abgekratzt  und  dann  mit  warmem  Leinöl  gründlich  ab- 
gerieben werden.  In  feuchten  Kellern  empfiehlt  es  sich,  um  das  Auftreten  des  Fehlers 
zu  verhindern,  die  Käse  beim  Salzen  jedesmal  tüchtig  mit  einem  Tuche  abzureiben, 
damit  sich  kein  Schmutz  festsetzen  kann.  H.  Eich  fo  ff. 

H.  Oroop  Richmond :  Eine  verbesserte  Milchwaage.  —  Analyst  1898,  28,  2. 

Da  Verfasser  aus  zahlreichen  Experimenten  erkannt  hatte,  dass  bei  der  Korrektur 
des  bei  einer  beliebigen  Temperatur  bestimmten  specif.  Gew.  der  Milch  mit  Hilfe  der 
Vieth'schen  Tabellen   auf  die   Norm  altem  p  er  atur   von  60°  F.  —  15,56°  C,  die  gefun- 
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dene  Zahl  mit  der  bei  der  Normaltemperatur  abgelesenen  um  0,0002  differirt,  so  hat 
er  ein  Laktodensimeter  konstruirt,  welches  so  eingerichtet  ist,  dass  man  die  Differenz 
zwischen  der  Normaltemperatur  und  derjenigen,  bei  welcher  das  speeif.  Gew.  bestimmt 
wurde,  zu  diesem  addirt,  beziehungsweise  subtrahirt.  An  dem  Schwimmkörper  des 
Aräometers  befindet  sich  ein  Thermometer,  bei  welchem  die  Länge  der  Grade  mit 
dem  Ausdehnungskoefficienten  der  Milch  (bei  32°  F.  oder  0°  C.  =  1)  entsprechend 
korrespondirt.  Die  Länge  der  Laktodensimetergrade  ist  umgekehrt  proportional  dem 
Ausdehnungskoefficienten  für  Milch  von  dem  betreffenden  speeif.  Gew.  Diese  Milch- 
waage wird  von  Baird  und  Tatlock  in  London  angefertigt.  R.  KiMoff. 

Ct.  E.  Scott-Smith  und  A.B.  Searle:  Mittheiiung  über  die  Graduirung  der 
Leffmann-Beam'schen  Flaschen.  —  Analyst  1898,  28,  3. 
Verff.  hatten  wiederholt  beobachtet,  dass  bei  der  Fettbestimmung  in  Milch  grosse 
Unterschiede  zwischen  den  nach  der  Leffmann-Beam'schen  Methode  und  den  nach 
der  Werner  Schmid'schen  gefundenen  Resultaten  auftraten.  Aus  Versuchen,  die  diese 
Erscheinung  aufklären  sollten,  war  ersichtlich,  dass  die  Ursache  nicht  in  den  ang*e- 
wandten  Reagentien  liegt,  sondern  auf  eine  schlechte  Graduirung  der  Versuch sfiaschen 
zurückzuführen  ist.  Das  Auswägen  der  Flaschen  geschah  mit  Alkohol,  da  bei  An- 
wendung von  Wasser  infolge  des  Anhaftens  der  Flüssigkeit  an  den  Glaswänden  der 
Beobachtungsfehler  zu  gross  wurde.  Das  Gewicht  des  Alkohols  im  graduirten  Theil 
schwankte  bei  8  Flaschen  zwischen  1,042  bis  1,203  g.  R.  Eidthf. 

Ueber  die  verschiedenen  Kreisclantriebe  bei  der  Gcrber'schen  Acidbuty- 
rometrie.  —  Milch-Ztg.  1898,  27,  6. 
Bei  dem  wegen  seiner  einfachen  Handhabung  jetzt  besonders  in  der  Molkerei- 
praxis, wo  es  nicht  auf  wissenschaftlich  genaue  Resultate  ankommt,  vielfach  verbrei- 
teten Gerber'schen  aeidbutyrometrischen  Verfahren  der  Fettbestimmung  in  Milch 
werden  zum  Ausschleudern  des  Fettes  verschiedene  Centrif ugen ,  die  sich  von  denen 
des  Thörner'schen,  Babcock'schen  und  Laktokrit -Verfahrens  durch  Einfachheit  und 
Billigkeit  auszeichnen,  verwendet.  Die  älteste  Centrifuge  für  den  Gerber'schen 
Apparat  ist  die  Kreiselcentrifuge  mit  Schnurantrieb,  bei  welcher  der  an  einer  senk- 
rechten Achse  sitzende,  zur  Aufnahme  von  8  Proben  eingerichtete  Centrifugenteller 
ähnlich  wie  ein  Brummkreisel  durch  Abziehen  einer  auf  die  Achse  aufgewickelten 
Schnur  in  Bewegung  gesetzt  wird.  Leider  ist  die  erreichte  Kraft  nicht  so  gross,  um 
Centri fugen  für  mehr  als  8  Proben  auf  diese  Weise  in  Bewegung  zu  versetzen.  Die 
Kreiselcentrifuge  mit  Excelsior-Antrieb  ist  für  8  bis  24  Proben  eingerichtet.  Der 
Mechanismus  hat  folgende  Konstruktion.  Auf  der  den  Centrifugenteller  tragenden 
Stahlwelle  sitzt  innerhalb  einer  Kapsel  eine  starke  Spiralfeder,  an  deren  losem  Ende 
ein  Riemen  mit  aufgeschraubtem  Keil  und  Handhabe  befestigt  ist.  Beim  Anziehen 
des  Riemens  wird  ein  Dorn  nach  unten  bewegt,  der  in  ein  an  der  Welle  unterhalb 
der  Kapsel  sitzendes  Zahnrad  greift  und  dasselbe  samint  der  Centrifuge  in  Rotation 
versetzt,  wobei  gleichzeitig  die  Feder  gespannt  wird.  Hört  man  mit  dem  Ziehen  auf,  so 
nimmt  die  in  ihre  Lage  zurückkehrende  Feder  den  Riemen  wieder  mit.  Der  Dorn, 
welcher  über  die  Zähne  des  Rades  hinweggleiten  kann,  wird,  sobald  der  Riemkeil  in 
seine  Oeffnung  gleitet,  von  dem  Zahnrad  abgehoben  und  die  Centrifuge  läuft  frei. 
Durch  weiteres  Anziehen  des  Riemens  wird  die  Geschwindigkeit  gesteigert.  Haltbarer 
und  etwas  billiger  ist  der  „Rapid an zugft,  die  durch  ihn  erreichte  Geschwindigkeit 
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ist  grosser  als  bei  der  vorigen  Cen  tri  fuge.  Beim  Antrieb  muss  man  das  Ende  des 
Riemens,  welches  folgt,  wagerecht  halten,  während  das  gezogene  Ende  schräg  nach 
unten  geführt  wird.  Es  giebt  Centrifugen  mit  Rapidanzug  für  2  Proben  und  auch  für 
8  bis  24.  In  neuerer  Zeit  liefert  Franz  Hugershoff  in  Leipzig  auch  Centrifugen 
mit  Dampf-  oder  Wasserturbinen,  sowie  mit  elektrischem  Antriebe  für  den  Gerb  er- 
sehen Apparat.  H.  EU-Muff. 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

P.  van  Romburgk  und  C  E.  J.  Liolimaim :  Untersuchungen  über  den  auf 
Java  kultivirten  Thee.  IV.  —  Versiag  omtrent  den  staat  van  's  Lands  Plan- 
tentuui  te  Buitenzorg  over  het  jaar  1896.    Batavia  1897.    Bijlage  I. 

Vorliegende  Mittheilung  zerfällt  in  6  Kapitel,  von  denen  drei,  betreffend  Boden- 
nnterduchungen  und  Düngungs versuche,  hier  übergangen  werden  können. 

Ausführlich  beschrieben  wird  die  Art  der  Bereitung  des  grünen  Thecs  auf 
Java.  Der  dort  geübte  Process  schliesst  sich  den  Bereitungs weisen  der  Chinesen 
ziemlich  eng  an;  von  japanischen  Theesorten  kommt  der  „Kamairi"  dem  grünen  Java- 
Tbee  am  nächsten.  Künstliche  Färbung  ist  ausgeschlossen.  Im  Allgemeinen  geht  die 
Herstellung  von  grünem  Thee  auf  Java  zurück.  Von  besonderem  Interesse  sind  die 
chemischen  Untersuchungen,  welche  Verff.  an  unbehandelten  und  zubereiteten  Thee- 
blüttern  anstellten.  Die  wichtigsten  Ergebnisse  mögen  aus  nachstehender  Tabelle  er- 
sehen werden: 

Stickstoff  in  der  bei  Alko 

'SÄT    ™g~       w£ZllV      o»«-»       *»■«■ 


o/  0'"  o.'  o.' 

,0  ;0  ,0  0 


Kjeldahl; 

l'nbehandeltc,  sofort  % 

getrocknete  Blätter  4,77  37,9  48,1  20,5  1,8 

Grüner  Thee  4,78  34,7  44,8  16,8  1, 


i 


Schwarzer  Thee  4,58  27,7  38,2  15,2  2.3 

Das  alkoholische  Extrakt  wurde  indirekt  bestimmt  durch  Trocknen  des  Rück- 
standes bei  105°.  Die  Zahlen  für  den  Koffe'ingehalt  sind  Durchschnittswerthe  mehrerer 
Bestimmungen,  die  durch  Stickstoffbestimmungen  kontrolirt  wurden.  Dass  der  Gehalt 
an  alkohol-  und  wasserlöslichen  Extraktivstoffen  und  an  Gerbsäure  durch  die  Behand- 
lung- den  Thees  abnimmt,  bedarf  keiner  Erläuterung;  dagegen  läset  sich  für  den  hohen 
KoffeYnwerth  des  schwarzen  Thees  gegenüber  den  unbehandelten  Blättern  vorläufig 
keine  befriedigende  Erklärung  finden.  Die  Verff.  gedenken  diese  Frage  weiter  zu 
verfolgen.  — 

Angesichts  der  Steigerung  der  KoffeYn  preise  hat  man  in  Buitenzorg  die  Frage  der 
Koffeinfabrikation  aus  Theeabfällen  in  Erwägung  gezogen.  Die  Verff.  bedienten  sich 
w  Koffeinbestimmung  des  folgenden  Verfahrens:  10  g  des  feingepulverten  Thees  wur- 
den mit  essigsäurehaltigem  Alkohol  im  Extraktionsapparat  bis  zum  farblosen  Ablaufen 
der  Flüssigkeit  extrahirt  (Dauer  ca.  1  Stunde),  der  Alkohol  soweit  als  möglich  abdestillirt 
der  Bückstand  einige  Male  mit  Wasser  aufgekocht,  in  einen  Maasskolben  von  100  cem 
gebracht,  mit  5— 6  cem  Bleiacetatlösung  (wie  stark?  Ref.)  versetzt,  abgekühlt,  auf 
100  cem  aufgefüllt,  filtrirt  und  50  cem  davon  mit  Chloroform  ausgeschüttelt.  Die 
Chloroformlösung  wird  durch  ein  getrocknetes  Filter  in  einen  tarirten  Kolben  filtrirt, 
verdunstet  und  das  Koffern  nach  kurzem  Trocknen  bei  105°  gewogen.  Bei  ihren 
früheren   Untersuchungen   hatten   die  Verff.  das  überschüssige  Blei   durch  Schwefel- 


Wasserstoff  entfernt  und  das  Filtrat  mit  Magnesia  und  Glaspuiver  zur  Trockne  ver- 
dampft, dann  aufgelöst  und  ausgeschüttelt.  Es  zeigte  sich  jedoch,  dass  das  neue  ab- 
gekürzte Verfahren  gleiche  Resultate  liefert.    Verff.  fanden  folgende  Mengen  Koffein: 

Theeblüthen:  Blütenblätter  etc.  0,8%,  grüne  Kelchblätter  1,5%  Koffein. 

Thee fruchte:  Grüne  Fruchtschalen  0,6%  Koffein  (reife  Samen  enthalten  kein 
Koffein). 

Theeblätter  (Assam),  1.  und  2.  Blatt  3,4%,  5.  und  6.  Blatt  1,5%  Koffein. 

Theestengel,  zwischen  dem  5.  und  6.  Blatt  0,5%  Koffein. 

Haare  der  jüngsten  Blätter  2,2%  Koffein. 
Aus  minderwerthigen  Nebenprodukten  der  Theebereitung,  wie  Bruch,  Stielen,  Staub  etc. 
das   darin  in  ansehnlicher  Menge  enthaltene  Koffein  auf  einfache  Weise  zu  gewinnen, 
wird  die  nächste  Aufgabe  der  Verff.  sein. 

Im  Anschluss  an  die  vorgenannten  Untersuchungen  haben  die  Verff.  auch  Koffein- 
bestimmungen  an  der   Kaffeepflanze  ausgeführt  und   folgende  Koffel'n werthe  ge- 
funden : 
Liberia-Kaffee:  Blüthen  (ohne  Kelch)  0,3%, 

Junge  Wasser  reis  er  (?  „waterloten"),  Blätter  0,9%,  Stiele  1,1%, 
Samen,  unreife  1,2%  reife  1,3%. 

Rinde,  grüne  und  rothe  Fruchtschalen,  sowie  alte  Hornschalen  enthielten  kein 
Koffel'n  oder  nur  Spuren. 

Java-Kaffee:  Blätter  1,1%, 

Junge  Zweige  0,6%, 

Alte  Zweige  (noch  grün)  0,2%. 

Zum  Schlüsse  theilen  die  Verff.  noch  einige  Untersuchungen  über  die  flüchti- 
gen Bestandteile  frisch  fermentirter  Theeblätter  mit.  Ein  Hauptbestandtheil  des 
Destillationsproduktes  ist  Methylalkohol.  Aceton  konnte  mit  Sicherheit  noch  nicht 
nachgewiesen  werden,  ist  jedoch  wahrscheinlich  vorhanden.  Aus  dem  rohen  Theeöl 
wurde  endlich  Salicylsäure-Methyläther  gewonnen  und  zwar  in  der  Menge  von 
1,1g  aus  130  ccm  Theeöl,  der  Gesammtausbeute  von  ca.  2500  kg  frisch  fermentirten 
Thees.    Die  Untersuchungen  werden  fortgesetzt.  \V.  Butt*. 

Tabak. 

Richard  Kissliug:  Beiträge  zur  Chemie  des  Tabaks.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22, 
1—4. 

Zur  Wasser bestimmung  in  Tabaken  lässt  man  die  in  Untersuchung  zu 
nehmende  Tabakprobe  so  lange  in  einer  durch  Schwefelsäure  trocken  gehaltenen  Atmo- 
sphäre, bis  sie  sich  ohne  Schwierigkeit  durch  Zerstampfen,  bezw.  Zerreiben  in  ein 
grobes  Pulver  überführen  lässt.  Von  diesem  Pulver  trocknet  man  dann  einen  kleinen 
Theil  (ca.  1  g)  ebenfalls  bei  gewöhnlicher  Temperatur  über  Schwefelsäure  bis  zur 
Gewichtskonstanz,  die  meist  schon  innerhalb  24  Stunden  erreicht  ist.  Bei  dem  Stehen 
des  wasserfreien  Tabaks  an  der  Luft  mit  50—60%  relativer  Feuchtigkeit  nehmen  die 
Tabake,  auch  unverletzte  ganze  Blätter,  sehr  energisch  Wasser  auf  und  findet  6chon  in 
24  Stunden  fast  völlige  Sättigung  statt. 

Verf.  bespricht  zunächst  das  Verfahren  von  Th.  Schloesing  sen.  zur  Bestim- 
mung der  Ae]pfel-  und  Citronensäure  in  Tabaken  und  beschreibt  alsdann  seine 
Versuche  über  die  Trennung  und  Gewichtsbestimmung  der  Aepfel-  und  Citronensäure 


\ 
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mittelst  der  Baryumsalze,  die  er  der  Verwendung  der  Bleisalze  nach  Schloe sing- 
vorzieht. Auf  Grund  derselben  schlägt  er  das  folgende  als  konventionelles  Verfahren 
zur  Bestimmung  der  Aepfel-  und  Citronensäure  im  Tabak  vor:  10  g  grobes  Tabak- 
pulver (mit  etwa  4  %  Wasser)  werden  in  einer  Porzellanschale  mit  10  g  verdünnter 
Schwefelsäure  sorgfältig  imprägnirt.  Die  anzuwendende  Schwefelsäuremenge  wird  auf 
Grund  der  Alkalitätsbestimmung  der  Asche  so  bemessen,  dass  ein  Ueberschuss  von 
10—20%  der  berechneten  Menge  vorhanden  ist.  Nach  erfolgter  Imprägnirung  mischt 
man  10  g  oder  soviel  Bimsteinpulver  hinzu,  dass  ein  ziemlich  trocknes  Pulver  entsteht, 
das  genau  wie  bei  der  Nikotinbestimmungsmethode  des  Verfassers  in  eine  Fliesspapier- 
hülse  gefüllt  und  20  Minuten  mit  Aether  extrahirt  wird.  Eine  vollständige  Extraktion 
der  organischen  Säuren  ist  auch  dann  noch  nicht  erreicht,  doch  beträgt  die  im  Tabak 
verbleibende  Säuremenge  immer  nur  einige  (bis  3)  Procent  der  extrahirten  Säuremenge. 
Mau  bringt  die  Aetherlösung  alsdann  auf  100  ccm  und  schüttelt  sie  im  cylindrischen 
graduirten  Scheidetrichter  mit  100  ccm  ätherhaltigem  Wasser  aus.  Die  wässerige 
Lösung  lässt  man  in  einen  zweiten  Scheidetrichter  fliessen,  bringt  in  den  ersten  wieder 
100  ccm  ätherhaltiges  Wasser,  in  den  zweiten  100  ccm  Aether  und  schüttelt  aber- 
mals beide  Lösungen  aus.  Die  beiden  wässerigen  Lösungen  werden  dann  vereinigt 
und  nach  dem  Hinzufügen  des  zum  Auswaschen  des  zweiten  Scheidetrichters  ver- 
wendeten Wassers  auf  250  ccm  gebracht.  25  ccm  dieser  Lösung  dienen  dann  nach 
Verjagung  des  Aethers  durch  vorsichtiges  schwaches  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade 
zur  Bestimmung  der  Aepfel-  und  Citronensäure.  Man  titrirt  dieselben  mit  Baryt- 
wasser und  filtrirt  alsdann  das  bei  niedriger  Temperatur  (möglichst  nahe  0°)  abge- 
schiedene Baryumcitrat  unter  Abkühlung  des  Filters  ab,  wäscht  mit  ca.  20  ccm  kaltem 
Wasser  und  dann  mit  50  ccm  Aetheralkohol  nach.  Zur  Fällung  des  Malats  giesst 
man  das  Filtrat  in  einen  cylindrischen  Scheidetrichter,  der  eine  Mischng  von  80  ccm 
Alkohol  und  80  ccm  Aether  enthält,  und  trennt  das  sich  gut  absetzende  Baryummalat 
durch  Filtration  von  der  Lösung,  wäscht  mit  etwas  Aetheralkohol  nach,  trocknet  das 
Salz  bei  100°  und  bestimmt  den  Barytgehalt  durch  Wägung  des  als  Glührest  hinter- 
bleibenden Baryumkarbonats. 

Wird  bei  der  Ausschüttelung  der  Aetherlösung*  in  dem  ersten  Scheidetrichter 
durch  nochmaliges  Ausschütteln  mit  ätherhaltigem  Wasser  bei  der  Titration  der  wässe- 
rigen Flüssigkeit  mit  Barytwasser  mehr  als  2  %  der  in  die  ersten  200  bezw.  250  ccm 
übergegangenen  Säuremenge  gefunden,  so  wird  noch  eine  vierte  Ausschüttelung  vor- 
genommen. 

Verf.  fand  auf  diese  Weise  in 
Pfälzer-Tabak  12,11  %  Aepfelsäure  und   3,89%  Citronensäure  \  auf  Tabak  mit  4% 
Seedleaf-    „         7,84  „  „  „    12,46  „  n  )  Wasser  berechnet. 

Die  Zuverlässigkeit  dieser  Zahlen  bedarf  nach  den  Angaben  des  Verf.  noch 
näherer  Prüfung,  da  anscheinend  im  Tabak  nicht  ein  einfaches  Gemisch  von  Aepfel- 
und  Citronensäure  vorhanden  ist,  sondern  noch  eine  oder  mehrere  nicht  flüchtige 
Säuren  anderer  Konstitution  in  geringer  Menge  anwesend  sind.  .4.  Römer. 

C.  J.  Koningr:   Holländischer  Tabak.  —  Sep.-Abdr.  aus  de  Natuur  1897,  Heft  9, 

10,  11,  12. 

Die  Arbeit  bezweckt  die  Verbesserung  des  Aromas  des  holländischen  Tabaks.  — 

Nachdem  der  Verfasser  einen  historischen  Rückblick  über  Vorkommen,  Anbau,  Kultur. 

Düngung,  Behandlung  u.  s.  w.  des  Tabaks  vorausgeschickt  hat,  bespricht  er  ausführ- 
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lieh  die  Fermentation  und  die  Krankheiten  der  Tabaksorten,  wobei  sich  seine  Unter- 
suchungen in  dieser  Richtung  anreihen. 

Mit  vieler  Mühe  gelang  es  ihm,  Reinkulturen  derjenigen  Bakterien  zu  erhalten, 
welche  entschieden  eine  hervorragende  Wirkung  auf  die  Qualität  des  Tabak  ausüben. 
—  Bei  seinen  Kulturen  wurde  nach  verschiedenen  anderen  Versuchen  ein  Nährboden 
angewandt,  bei  welchem  auf  100  g  alkalische  Gelatine  (Koch)  0,2g  Kaliumnitrat,  0,1  g 
Asparagin,  1,0  g  Glycerin,  0,1  g  Glykose  und  Spuren  Nikotin  zugesetzt  wurden. 

Die  aus  dem  in  der  Fermentation  begriffenen  Tabaksblatthaufen  erhaltenen  und 
wohl  charakterisirten  Bakterien  waren  theils  aerob,  theils  fakultativ  anaerob ;  es  waren 
dieselben,  welche  der  Verfasser  von  der  Oberhaut  der  lebenden  Blätter  isolirt  hatte. 
Er  nennt  sie  Bacillus  tabaci  I,  II  u.  s.  w.,  daneben  fanden  sich  an  bekannten  Arten 
Bacillus  myeoides  und  Bacillus  subtilis.  B.  myeoides,  B.  subtilis,  B.  tabaci  I  und  II  sind 
sämmtlich  aerob;  sie  verbrauchen  den  Sauerstoff  aus  den  angehäuften  Tabaksblättern. 
Die  fakultativ  ana£roben  B.  tabaci  III,  IV  und  V,  welche  stärker  wachsen  bei  Luft- 
zutritt, verbrauchen  anfangs  ebenfalls  den  Sauerstoff.  Die  bei  ihrem  Lebensprocess 
entwickelte  Wärme  steigt  ungefähr  bis  zu  55°;  nach  kurzer  Zeit  tritt  Ammoniak  auf, 
welcher  von  den  erstgenannten  Bakterien  erzeugt  wird.  Endlich  entwickeln  sich  die 
wahren  Thermophilen  B.  tabaci  III,  IV  und  V,  wovon  B.  tabaci  III  die  Hauptrolle  spielt. 

Verfasser  impfte  die  verschiedenen  Reinkulturen  jede  für  sich  auf  eine  und  die- 
selbe Sorte  holländischen  Tabak,  wobei  es  sich  herausstellte,  dass  die  Impfung  mit  der 
Reinkultur  von  Bacillus  tabaci  III  dem  Tabak  ein  angenehmes  süsses  Aroma  verlieh, 
während  die  Blätter  hellfarbig  wurden.  Die  Ammoniakbildner  dagegen  erzeugten  ein 
dunkelgefärbtes  Blatt.  Verfasser  spricht  die  Vermuthung  aus,  dass  die  Tabakarten 
in  verschiedenen  Gegenden  von  bestimmten  Bakterien  beeinflusst  werden  und  dem- 
entsprechende  Zersetzungsprodukte  liefern  sollen.  Ferner  hat  derselbe  neue  Versuche 
mit  Impfung  von  Reinkulturen  aus  indischem  Tabak  auf  inländischer  Sorte  in  An- 
griff genommen. 

Die  Mosaikkrankheit  des  Tabaks  ist  nach  den  Versuchen  des  Verfassers  gleich- 
falls der  Wirkung  einer  Mikrobe  zuzuschreiben.  Die  Versuche  zur  Isolirung  derselben 
sollen  fortgesetzt  werden.  Straritifj. 

Gebrauchsgegenstände. 

Aetherische  Oele. 

E.  GiUIemeister  und  K.  Stephan:  Beiträge  zur  Kenntniss  der  ätherischen 
Oele  VI.  -  Arch.  Pharm.  1897.    285,  582. 

1.  Mandarinenöl.  Das  aus  Messina  bezogene  Oel  besass  ein  spec.  Gew.  von 
0,855  bei  15°.  Drehungswinkel  [«]D  =  -f-69°  54'  bei  16°.  Siedepunkt  175—179°.  Der 
zwischen  175  und  177°  übergehende  Antheil  (0]D  =  -f-  76°  45')  gab  beim  Bromiren  in 
Eisessig  Limonentetrabromid  vom  Schmp.  104—105°.  Beim  Einleiten  von  Chlorwasser- 
stoff entstand  Dipentendichlorhydrat.  Durch  Darstellung  dieser  beiden  Verbindungen 
wurde  Rechts-Limonen  als  Hauptbestandtheil  des  Mandarinenöls  erkannt.  Im  Destilla- 
tionsrückstand fand  sich  in  geringer  Menge  ein  sauerstoffhaltiger,  mit  Bisulli t  sich 
vereinigender  Körper,  der  ein  Gemenge  von  Citral  und  Citronellal  zu  sein  scheint 

2.  Culilawanöl.  Durch  Destillation  mit  Wasserdampf  wurden  aus  der  Rinde 
von  Cinnaniomum  Culilawan  Bl.  4  %  eines  stark  nach  Eugenol  riechenden  Oeles  erhalten ; 
sein  spec  Gew.  ist  1,051,  in  3  Theilen  70°0igen  Alkohols  ist  es  klar  löslich.   Das  optische 
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Verhalten  konnte  wegen  der  dunklen  Farbe  des  Oeles  nicht  bestimmt  werden.  Die 
nähere  Untersuchung  ergab,  dass  das  Oel  aus  einem  Gemisch  von  Eugenol  mit  wenig 
Methyleugenol  und  geringen  Mengen  zwischen  100—125  °  bei  10  mm  Druck  siedender, 
nicht  näher  definirter  Körper  besteht.  Die  quantitative  Bestimmung  des  Eugenols 
nach  dem  Verfahren  von  Thoms  ergab  Gehalte  von  61,31—61,88%. 

3.  Rosmarinöl.  Da  Terpentinöl  das  gebräuchlichste  V er fälschungs mittel  des 
Rosmarinöles  ist,  war  es  von  Wichtigkeit  festzustellen,  ob  Pinen  einen  normalen  Be- 
Btandtheil  des  Rosmarinöles  bildet,  oder  nicht,  da  bis  jetzt  nur  Rechts-  und  Linkskampher, 
Borneol  und  Cineol  als  Bestandtheile  des  Rosmarinöles  bekannt  waren.  Die  Verfasser 
haben  nun  in  der  That  durch  eingehende  Untersuchungen  von  selbstdestillirtem 
Rosmarinöl  nachgewiesen,  dass  darin  Pinen  und  als  zweites  Terpen,  Camphen,  und 
zwar  nach  der  geringen  Drehung  des  Ausgangsmateriales  zu  schliessen,  inaktives 
Camphen  enthalten  ist.  Es  ist  daher  durch  den  Nachweis  von  Pinen  in  einem  ver- 
dächtigen Rosmarinöl  nur  dann  der  Schluss  auf  Verfälschung  mit  Terpentinöl  zulässig, 
wenn  sich  ausserordentlich  grosse  Mengen  dieses  Terpens  linden.  In  den  Produktions- 
landern des  Rosmarinöles  wird  zum  Verschneiden  meist  das  linksdrehende  französische 
Terpentinöl  benutzt;  grössere  Mengen  davon  kehren  die  dem  Rosmarinöl  eigen  th  um - 
liehe  Rechtsdrehung  in  Linksdrehung  um  und  können  daher  ohne  Schwierigkeit  er- 
kannt werden.  Bei  geringen  Zusätzen  bleibt  die  Rechtsdrehung  dagegen  bestehen, 
eine  Fälschung  lässt  sich  aber  dennoch  nachweisen,  wenn  man  die  Drehung  der  beim 
Fraktioniren  zuerst  übergehenden  10%  des  Oeles  bestimmt.  Die  Anforderungen,  die 
an  ein  gutes  Rosmarinöl  zu  stellen  sind,  sind  folgende: 

1.  Das  spec.  Gewicht  liege  über  0,900  bei  15°.  2.  Das  Oel  selbst,  ebenso  wie 
die  hei  der  Destillation  zuerst  übergehenden  10%  sollen  rechtsdrehend  sein.  3.  Ein 
Theil  Oel  soll  mit  ■/,  Theil  90volumprocentigem  und  mit  10  Theilen  80volumprocentigem 
Alkohol  klare  Lösungen  geben. 

4,  Das  ätherische  Oel  der  Früchte  von  Schinus  molle  L.  besteht  nach 
den  Untersuchungen  der  Verfasser  zum  grössten  Theil  aus  Phellandren  «—  sehr  viel 
Rechts-  und  wenig  Links-Phellandren  —  und  geringen  Mengen  Carvacrol.  Möglicher- 
weise sind  auch  Spuren  von  Pinen  zugegen.  C.  Mai. 

I>uyk:  Die  Mauinene'sche  Reaktion  zur  Prüfung  ätherischer  Oele.  —  Bull, 
de  la  Soc.  royale  de  Pharm,  de  Bruxelles.  1897.  380. 
Verfasser  empfiehlt  folgende  Anordnung  des  Maumene'schen  Verfahrens,  um  die 
Feststellung  der  Temperaturerhöhung  mit  Schwefelsäure  für  die  Prüfung  der  ätherischen 
Oele  zu  verwerthen.  In  einem  Medicingläschen  von  15  cem  Inhalt  mischt  man  4  cem 
flüssiges  Paraffin  mit  2  cem  des  zu  prüfenden  Oeles  und  lässt  dann  2  cem  koncen- 
trirte  Schwefelsäure  aus  der  Pipette  vorsichtig  an  der  Gefässwand  hinunterlaufen,  so- 
dass sie  sich  vorerst  mit  dem  Oele  nicht  mischt.  Darauf  verschliesst  man  das  Glas 
mit  einem  Kork,  der  ein  bis  in  die  Oelschicht  tauchendesjThermometer  trägt,  liest  die 
Temperatur  ab,  schüttelt  um  und  notirt  dann  den  höchsten  Stand,  den  das  Thermometer 
alsbald  zeigt.  Die  Differenz  der  beiden  abgelesenen  Temperaturen  ist  dann  die  für 
das  betreffende  Oel  charakteristische  Erhöhungszahl.  Der  Zusatz  von  Paraffin  ist  deshalb 
nötig,  um  eine  zu  heftige  Einwirkung  der  Schwefelsäure  auf  die  Oele  zu  verhindern. 
Es  empfiehlt  sich  auch,  das  betr.  Oel,  die  Schwefelsäure  und  das  Paraffin  vorher  durch 
Stehenlassen  in  einem  Raum  auf  die  gleiche  Temperatur  zu  bringen.  Verfasser  stellte 
für  nachfolgende  Oele,  Terpene  u.  s.  w.  die  folgenden  Erhöhungszahlen  fest: 
n.  »s.  15 
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Anethol 
Anisaldehyd 
Apiol      .    . 
Benzaldehyd 
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[Zeltachr.  f.  rnterstichimg 
d.  Nähr.-  u.  Oemiranuttel. 


22° 

14° 

32° 

9« 


Carvacrol 4,5° 


26° 
30° 
15o 
40° 
33° 
4° 


Carven  

Carvol 

Cedrcn 

Citral 

Citronellon 

Cvmen .    .    .    . 

Eucalyptol 22* 

Eugenol 27° 

Geraniol 31,5° 

Limonen 26° 

Linalool 38° 

Menthol 9° 

Menthon 11° 

Pinen 36° 

Safrol 33° 

Santalol 33° 

Terpinol 26° 

Thymen 24° 

Thvmol 7° 

V                                                                                                    .......  • 

Bals.  Copaivae 24° 

Gurjun 21° 

Oleum  Amygdal.  amar 9,5° 


Oleum  Anisi 


17» 

-  stallati 21  • 

Aurantii 36,5  ° 

Carvi  (deutsches)    ....       30  • 

-  (französ.) 28° 

Caryophyll 28° 

Cedri       16-18° 

Cinnamomi  ceylanic.  ...       20° 

cbinens.    ...       14° 

Citri 25-« ö 

Cumini 17° 

Eucalypti 24° 

Foeniculi 19,5° 

Geranii 24 ü 

Lavandulae  (französ.)      .    34-37° 

(engl.)     ...       33* 

Menthae  piper.  (Mitcham)   .       16° 

-      (sächsisches)       13° 

(japanisch.) . 

crispae     .... 

Rosae 34,5« 

Santali  (selbstber.  westindi- 
sches         38° 

(bezogen,  westindi- 
sches  22,5-33° 

(ostindisches)  .    .    12—18  ° 
Thvmi 22,5° 


20° 
26° 


(Die  Zahlen  sind  mit  Vorsicht  aufzunehmen  und  das  Verfahren  bedarf  jedenfalls 
der  Nachprüfung,  da  es  weder  hier  noch  in  seiner  Anwendung  bei  Fetten  einwand- 
frei ist.    Ref.)  C.  Mai. 


Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  n.  s.  w., 

Gerichts -Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Oesterreich.  Begelang  des  Stadien-  and  Prttfttngswesens  fär  Lebensmittel- 
experten.  Ministerial-Verordnung  vom  13.  Oktober  1897.  —  Oesterr.  R.-G.-Bl.  1897.  1381  ff.: 
Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1897,  1043—1046. 

Die  im  Anschluss  an  das  österreichische  Nahrungsmittelgeselz  vom  16.  .Januar  189i> 
(vgl.  Vierteljahrsse.hr.  üb.  d.  Fortsein*,  u.  tl.  Geb.  d.  Clieni.  d.  Nahrungs-  und  Genussmittel  1897. 
12,  296)  erlassene  Verordnung  bezweckt,  dem  Bedarfe  an  Sachverständigen  zu  genügen.  Diese 
erhalten  die  Berechtigung,  sich  als  „diplomirter  Lebensmittelexperte'*  zu  bezeichnen,  durch  ein 
von  der  dazu  berufenen  politischen  Landesbehörde  auszustellendes  Diplom,  zu  dessen  Erwerb«« 
die  erforderlichen  Nachweise  über  die  allgemeine  Vorbildung,  das  naturwissenschaftliche  Hoch- 
schulstudium und  die  speciellen   Fachstudien  beizubringen  sind  (§  1). 

Hinsichtlich  der  Vorbildung  wird  der  Kegel  nach  das  Maturitätszcugniss  eine*  Gym- 
nasiums oder  einer  Realschule  verlangt;  nur  bei  den  diplomirten  Magistern  der  Phannacie  wird 
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davon  abgesehen,  wenn  sie  die  drei  pharmaceutischen  Vorprüfungen  und  das  pharniaeeutiseho 
Kigornsum  .ausgezeichnet"  bestamlen  haben  (§  2).  —  Da«  an  einer  Universität  oder  an  einer 
technischen  Hochschule  abzulegende  naturwissenschaftliche  Hochschulstudium  ist  auf  acht  Se- 
iiu>tiT  bemessen,  auf  welche  den  vorerwähnten  Pharmaeeuten  die  im  pharmaceutischen  Hoch- 
M.ahulj>tudium  verbrachten  Semester,  Vorlesungen  und  Uebungen  anzurechnen  sind.  Aus  der 
Zeit  des  naturwissenschaftlichen  Hochschulstudiums  sollen  sechs  Semester  analytische  Chemie 
mit  Thätigkeit  im  chemischen  Laboratorium,  je  zwei  Seraester  theoretische  Chemie  und  Experi- 
mentalphysik, je  ein  Semester  Uebungen  im  physikalischen  Laboratorium,  botanisches  Praktikum 
nml  theoretische  Botanik  nachgewiesen  werden  (§  3). 

Behufs  Zulassung  zum  speziellen  Fachstudium  haben  sich  die  Candidaten  einer  Quali- 
fikationspriifung  an  einer  philosophischen  Universitätsfakultät  zu  unterziehen  (§§  4 — 8).  Dieselbe 
umfaßt  1.  eine  praktische,  2.  eine  theoretische  Prüfung  aus  Chemie,  3.  eine  theoretiseh-prak- 
tk-he  Prüfung  aus  Botanik,  4.  desgl.  aus  Physik,  mit  Beschrankung  auf  die  bei  chemischen» 
Untersuchungen  Verwendung  findenden  Apparate  und  Methoden  (§  9).  Die  Qualifikationsprü- 
fung wird  gänzlich  ersetzt  a)  durch  die  erfolgreiche  Lehramtsprüfung  für  das  Lehramt  an 
Gymnasien  oder  Kealschulen  bei  Befähigung  zum  Unterrichte  in  Chemie  und  Botanik  für  säinmt- 
liche  Klassen,  zum  Unterrichte  in  Physik  mindestens  für  die  Unterklassen,  b)  durch  ein  inlän- 
flisclies  Diplom  eines  Doktors  der  Philosophie,  sofern  die  strengen  Prüfungen  aus  Chemie, 
Botanik  und  Physik  abgelegt  wurden  (§11),  theilweise  a)  durch  die  Lehramtsbefähigung  für 
(rjuuiasien  oder  Kealschulen,  wenn  und  soweit  dieselbe  den  Anforderungen  des  §  IIa  ent- 
spricht, h)  desgleichen  durch  die  an  einer  inländischen  Universität  abgelegten  Rigorosen  über 
einzelne  der  im  §  IIb  bezeichneten  Gegenstände,  c)  ausschliesslich  der  nachzuholenden  theo- 
renWh-pruktisohen  Theilpriifung  aus  Botanik  durch  die  Zeugnisse  über  die  mit  mindestens 
-genügendem"4  Erfolge  an  einer  technischen  Hochschule  abgelegte  erste  und  zweite  Staats- 
prüfang  aus  dem  chemisch-technischen  Fache  oder  durch  die  entsprechende  an  einer  technischen 
Hochschule  abgelegte  Diplomsprüfung  (§  12).  Das  specielle  Fachstudium  umfasst  a)  mindestens 
zwei  Semester  an  der  niedicinischen  Fakultät  einer  Universität:  b)  zwei  Semester  Praxis  an 
einer  allgemeinen  Untersuehungsanstalt  für  Lebensmittel  (§  13).  Während  der  längstens  binnen 
zwei  Jahren  zu  absoivirenden  zwei  Semester  Hochschulstudium  ist  vorgeschrieben:  1.  Lebens- 
mittelanalyse  und  praktische  Uebungen  in  der  chemischen  Analyse  der  Nahrungs-  und  Genuss- 
mittel durch  ein  Semester,  2.  desgleichen  praktische  Uebungen  in  der  Mikroskopie  der  pflanz- 
lichen Nahrungs-  und  Genussmittel,  3.  Lebensmittelkunde,  Naturgeschichte  der  pflanzlichen 
Xalirungs-  und  Genussmittel  einschl.  der  pflanzlichen  Waaren-  (Drogen-)kunde,  sowie  der  wich- 
tigsten Giftpflanzen  durch  zwei  Semester,  4.  Toxikologie  durch  ein  Semester,  6.  desgleichen 
gerichtliche  Chemie  und  praktische  Uebungen  in  gerichtlich -chemischer  Analyse,  6.  desgleichen 
praktische  Uebungen  in  der  physiologisch-chemischen  Analyse,  7.  mikrobiologische  Unter- 
suchung des  Wassers,  der  Nahrung-  und  Genussmittel  in  praktischen  Kursen  nach  Bedarf  von 
rtwa  acht wochent lieber  Dauer,  8.  Hygiene  durch  ein  Semester  a)  Grundzüge  der  Physiologie 
«le>  .Stoffwechsels,  Hygiene  der  Ernährung  und  der  Kost,  b)  Mikrobiologie,  c)  Hygiene  des  Bodens 
nml  des  Wassers,  9.  Gesetzeskunde,  Organisation  der  Behörden  durch  ein  Semester  (§  14). 
Hierzu  treten  für  solche,  welche  sich  nicht  gemäss  §  12c  ausgewiesen  haben,  mindestens  zwei 
S»mester  Studium  der  chemischen  Technologie  (§  15).  Die  in  §  14,  1 — 3,  7  und  8  bezeichneten 
Wtaungen  und  Uebungen  sind  vor  der  Zulassung  zur  praktischen  Ausbildung  zu  erledigen 
\i  17).  Zum  Nachweise  der  Berufsbildung  dient  die  Diploms-  oder  Staatsprüfung,  welcho  im 
Mai  oder  November  abgelegt  werden  kann.  Sie  umfasst  die  praktische  Prüfung  1.  in  chemi- 
scher Untersuchung  der  Lebensmittel,  2.  in  mikroskopischer  und  mikrobiologischer  Unter- 
jochung der  Lebensmittel,  Erkennung  der  pflanzlichen  Lebensmittel  —  die  mikrobiologische 
Tntersuchung  des  Wassers  und  der  Lebensmittel  hat  sich  auf  einfachere  Untersuchungsver- 
fahren zu  beschränken,  3.  in  gerichtlich- chemischer  Analyse,  sowie  die  theoretische  Prüfung 
4-  in  Lebensmittel-  und  Gesetzeskunde,  5.  in  Hygiene  (wie  in  §14  Ziff.  8).  Zur  Vornahme 
'lirser  Prüfungen   wird  in  jeder  Stadt,  in  welcher  sich  eine  mit  ein-r  Universität  in  Verbindung 
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stehende  allgemeine  Untersuehungsanstalt  für  Lebensmittel  befindet,  eine  Prüfungskommission 
eingesetzt  (§§  20  bis  24).  Die  (Jualitikations-,  wie  die  Diploiiisprüfung  ist  in  je  14  Tagen  in 
beliebiger,  vom  Vorsitzenden  zu  bestimmender  Reihenfolge  der  einzelnen  Theile  zu  absolviren 
(§  25).  Bei  ungenügendem  Bestehen  eines  Theiles  der  ersten  Prüfung  kann  eine  Wiederholung 
desselben  nach  frühestens  zwei  Monaten,  der  Diploiiisprüfung  im  nächsten  halbjährigen  Prüfungs- 
tenuine  erfolgen;  bei  ungenügendem  Bestehen  mehrerer  Theile  oder  eines  Theils  in  der  Wietier- 
holung  muss  die  gesammte  Prüfung  nach  frühsten*  einem  halben  Jahre  wiederholt  werden. 
Mehr  als  eine  zweimalige  Wiederholung  ist  unzulässig  (§  28). 


Staatliche  UntersnchungsanBt&lten   für   Lebensmittel   und  Gebrauchsgegenstände. 

Ministerial-Verordnung  vom  13.  Oktober  1807.  —  Oesterr.  K.-G.-Bl.  1897,  1367  ff.:  Vcröffentl. 
Kaiserl.  Gesundli.  1897,  1003—1010. 

Auf  Grund  des  §  24  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  IG.  Januar  1896  (s.  oben)  werden 
I.  allgemeine  staatliche  Untersuehungsanstalteu  und  II.  specielle  staatliche  Untcrsuchungs- 
stellen  bestellt.  Erste  re  haben  die  Aufgabe,  auf  Veranlassung  der  mit  der  Aufsicht  über  die 
Handhabung  des  Nahrungsmittelgesetzes  bezw.  der  betreffenden  Landesgesetze  betrauten  Behörden 
und  Organe,  sowie  der  Gerichte  ihres  Amtssprengels  die  technische  Untersuchung  von  Lebens- 
mitteln und  in  den  ltahmen  des  Gesetzes  fallenden  Gebrauchsgegenständen  vorzunehmen,  Gutachten 
darüber  zu  erstatten,  sowie  in  den  gesetzlich  vorgesehenen  Fallen  Betriebsrevisionen  durchzu- 
führen. Auch  auf  Ansuchen  von  Privatpersonen  ihres  Amtssprengels  haben  sie  derartige  Unter- 
suchungen und  Gutachten  zu  erledigen.  Ferner  sollen  sie  den  Bewerbern  um  das  Diplom  einet 
Lebensmittelexperten  thunlichst  Gelegenheit  zur  Ablegung  der  Probepraxis  bieten  und  zur  Aus- 
bildung besonderer  Aufsichtsorgane  (Marktkomniissare)  durch  Veranstaltung  von  Unterriehts- 
k ursen  dienen.  Soweit  die  Geschäfte  es  gestatten,  sind  sie  auch  zur  Durchführung  wissen- 
schaftlicher Forschungen  auf  dem  Gesauimtgebiete  der  Lebensmittelkunde  berufen  (§  1).  Falls 
die  Erfüllung  dieser  Aufgaben  und  die  Einrichtungen  der  Anstalten  es  zulassen,  können  sie 
zur  Vornahme  von  Untersuchungen  und  Abgabe  von  Gutachten  über  verwandte  Gegenstände 
der  Gesundheitspolizei  und  Hygiene,  über  (Jutilitätsverkürzungen  im  Waarenverkehre,  welche 
den  Straf bestimmungen  des  Nahrungsmittelgesetzes  nicht  unterliegen,  sowie  über  die  der  in- 
direkten Besteuerung  unterliegenden  Gegenstande  seitens  der  zuständigen  staatlichen  Behörden 
herangezogen  werden  und  Aufträge  von  autonomen  Körperschaften  oder  Privaten  übernehmen 
(§  2).  Diese  Anstalten  unterstehen  unmittelbar  dem  Ministerium  des  Innern,  ihre  Angestellten 
sind  Staatsbeamte  bezw.  Staatsdiener:  ihr  Amtssitz,  Amtssprengel  und  der  Zeitpunkt  des  Be- 
ginnes ihrer  Wirksamkeit  werden  fallweise  bekanntgegeben  (§  3).  Sie  können  bei  Fragen 
der  Gesundheitsschadlichkeit.  eines  Gegenstandes  wissenschaftliche  Fachmänner,  bei  der  Beur- 
theilung  thierischer  Produkte  landesfürstliche  Thieranste  zur  Berathung  zuziehen,  desgleichen 
erforderlichenfalls  Sachverständige  aus  den  Kreisen  des  betreffenden  Industriezweiges  oder  der 
Landwirthschaft  (§  5).  Die  folgenden  Paragraphen  beschäftigen  sich  im  Wesentlichen  mit  der 
Kostenfrage.  Gemäss  §  12  sollen  die  näheren  Bestimmungen  über  die  Unterrichtskurse  der  ge- 
nannten Anstalten  einer  besonderen  Verordnung  vorbehalten  bleiben. 

Als  specielle  staatliche  Untersuch ungss teilen  können  solche  staatlichen  Anstalten, 
welche  sich  bestimmungsgemäß  mit  der  technischen  Untersuchung  einzelner  Gattungen  von 
Lebensmitteln  oder  Gebrauchsgegenständen  der  im  Xahrungsniittelgesetz  bezeichneten  Art  be- 
fassen, vom  Ministerium  des  Innern  im  Einvernehmen  mit  dem  Justizministerium  und  den 
Ministerien,  denen  diese  Anstalten  unterstehen,  im  Sinne  dieses  Gesetzes  anerkannt  werden. 
Innerhalb  des  ihnen  eingeräumten  beschränkten  Wirkungskreises  kommen  ihnen  im  Allgemeinen 
die  im  §  1  bezeichneten  Aufgaben  zu  (§  13).  Ueber  die  Gesundheitsschädlichkeit  eines  Gegen- 
standes haben  sie  sich  indess,  unter  Angabe  dieser  Umstände,  nur  dann  gutachtlich  zu  äussern, 
wenn  die  Gesundheitsschadlichkeit  offenkundig  ist  oder  durch  Gesetz  oder  Verordnung  be- 
stimmte Normen  für  die  Beurt  hei  hing  der  Gesundheitsschadlichkeit  festgestellt  sind.  In  allen 
anderen   Fallen   solcher   Art    ist   die  Untersuchung   an  die  zuständige  allgemeine  Anstalt  ab/.n- 


J*2öMte.1898*]  Gc so t  zo  u.  s.  w.  -  Kutter,  Käse,  Schmalz.  221 

gelien:  dasselbe  hat  mit  dorn  schriftlichen  Befunde  der  Speeialanstalt  zur  Beifügung  i\v*  Gut- 
achtens der  allgemeinen  Anstalt  über  die  Gesundheitsschädlichkeit  zu  geschehen,  wenn  sieh 
Zweifel  über  letztere  erst  im  Laufe  einer  Untersuchung  ergeben  (§  14).  Die  Specialunter- 
>u<'hungsstellen  fungiren  ohne  bestimmten  Amtssprengel  als  fakultative  Untersuchungsstellen 
«lerart,  dass  es  den  Behörden  und  Privatpersonen  freisteht,  eine  Untersuchung  bei  einer  allge- 
meinen oder  einer  Specialanstalt  vornehmen  zu  lassen  (§  15). 

Neben  diesen  beiden  Arten  von  Anstalten  werden  III.  staatlich  bestellte  Lebens- 
mittel-Analytiker aufgeführt,  d.  h.  einzelne  im  Staatsdienste  stehende  hervorragende  Fach- 
männer, welche  vom  Ministerium  des  Innern  im  Einvernehmen  mit  der  betreffenden  Dienst- 
behörde mit  der  selbständigen  Ausführung  von  technischen  Untersuchungen  und  der  Ausstel- 
lung von  schriftlichen  Befunden  und  Gutachten  über  bestimmte,  in  den  Rahmen  des  Nahrnngs- 
mittelgesetzes  fallende  Gegenstände  betraut  werden  können  (§  18).  Wieweit  ihnen  die  Abgabe 
ton  Gutachten  über  die  Gesundheitsschädlichkeit  eines  Gegenstandes  zusteht,  wird  von  Fall 
zu  Fall  bei  ihrer  Bestellung  bestimmt  werden  (§  19). 

Der  Verordnung  ist  als  Anhang  ein  Gebührentarif  der  staatlichen  Untersuchungsanstalten 
für  Lebensmittel  beigefügt. 

Zunächst  sind,  wie  bereits  erwähnt  wurde  (S.  71  und  151),  fünf  allgemeine  staatliche 
rntersuchungsan  st  alten  in  Verbindung  mit  Universitäten  errichtet  worden.  Eine  Mini- 
sterial-Kundinaehung  vom  23.  November  1897  —  Oesterr.  R.-G.-Bl.  1897,  1454;  Veröffentl. 
k'aiserl.  Gesundh.  1898,  91  — setzte  ihre  Eröffnung  auf  den  1.  December  1897  fest  und  wies 
ihnen  folgende  Amtssprengel  zu:  1.  Wien:  Nieder-,  Ober-Oesterreich,  Salzburg,  Vorarlberg, 
die  Stadt  Innsbruck,  die  politischen  Bezirke  Imst,  Innsbruck  Umgebung,  Kitzbüchel,  Kufstein, 
Landeck,  Keutte  und  Schwaz  in  Tirol;  2.  und  3.  Prag  (deutsche  und  böhmische  Universität): 
Böhmen.,  Mähren,  Schlesien:  4.  Graz:  Steiermark,  Kärnten,  Krain,  Görz  und  Gradiska,  Istrion, 
Triebt,  Dalmatien  und  die  unter  1  nicht  erwähnten  Gebietsteile  von  Tirol;  5.  Krakau: 
(laKzien  und  Bukowina. 

Mittels  Kundmachung  vom  gleichen  Tage  (ebd.)  sind  nachstehende  speeielle  staat- 
liche Untersuchungsstellen  bestellt  worden:  1.  die  k.  k.  landwirthsehaftlich-cheinische 
Versuchsstation  in  Wien  für  die  Untersuchung  aller  Gattungen  von  Lebensmitteln,  mit  Aus- 
nahme von  Fleisch  und  Fleischwaaren,  sowie-  für  die  Untersuchung  von  Petroleum;  2.  die  k.  k. 
p!i\ biologisch -chemische  Versuchsstation  in  Klosterne  üb  urg  für  Wein,  Obstwein,  Branntwein 
und  sonstige  Spirituosen,  Most  und  andere  Fruchtsafte,  Bier,  Meth,  Honig,  Essig,  frisches  und 
kniiMTvirtes  Obst  und  liefe;  3.  die  k.  k.  landwirthschaftlicli-chemischen  Versuchsstationen  in 
<iörz  und  4.  in  Spalato  für  die  unter  2  genannten  Artikel,  ferner  für  Milch  und  Molkcrei- 
|»ftnhikte,  Speisefette  und  Ode,  sowie  Petroleum. 

Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmittel. 

Königreich  Sachsen«  Verordnung  des  Ministeriums  des  Innern  zur  Ausführung  des 
«'in^h lägigen  Reiehsgesetzes  (vgl.  Vierteljahrsschr.  über  die  Fortschritte  etc.  1897,  12,  303)  vom 
20.  Oktober  1897.  -  Veröffentl.  Kaiseri.  Gesundh.  1898,  19—20. 

Die  Kreishauptinaniischaften  werden  veranlasst,  die  in  Betracht  kommenden  Behörden 
mit  Weisung  zu  versehen  und  die  Durchführung  der  gesetzlichen  Bestimmungen  gehörig  zu 
üiierwacheri.  Wenn  die  Untersuchungen  nicht  Sachverständigen,  sondern  Polizeimannsehaften 
übertrafen  werden,  soll  darauf  geachtet  werden,  dass  sie  das  erforderliche  Verständnis«  für  die 
richtige  Behandlung  der  Sache  besitzen.  Hinsichtlich  der  Ausführung  des  Gesetzes  wird  vor- 
nehmlich auf  die  Notwendigkeit  möglichst  häutiger  und  regelmässiger  Revisionen  der  Fabri- 
kations- und  Lagerräume,  sowie  der  Verkaufsstätton  und  einer  ausgedehnten,  t heilweise  unter 
der  Hand  bewirkten  Entnahme  von  Untersuchungsproben  hingewiesen.  Sorgfältiger  Ucber- 
warhung  >oll  vornehmlich  das  Kunstspeisefett,  das  einen  weit  verbreiteten  Handelsartikel  bildet 
und  als  Ersatz  für  Schweineschmalz  vielfach  Verwendung  findet,  unterliegen.  Bei  der  Besich- 
tigung der  Fabrikat  ionsräu  nie   wird  in  erster  Reihe   darauf  zu  achten  sein,  dass  die  Rohmate- 
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rinlien  von  einwandsfivier  Bi-ulinffinlu  ii  sind,  und  KeinÜehkeit  im  Betriebe  herrscht.  Beziig- 
lich  der  Butter  hat  sich  die  l!«vision  vorwiegend  imf  Betriebe,  in  deueu  eine  Produktion  in 
grösserem  Umfange  stattfindet  (Mi-ieruirn},  sowie  Hilf  Itünme,  in  denen  die  sogenannte  Faktorei- 
und  Packbulter  für  den  Export  zubereitet  wird,  KU  erstrecken.  Von -Margarine  und  Margariuc- 
lüse  werden  fortlaufend  Stichproben  aus  den  Waareiivorrätlien  der  Fabriken  zu  entnehmen 
und  auf  ■Im  i  .tr-i'linfi  -■•■-'-ssifj;iiTi  Sesamülzusat*  zu  untersuchen  sein.  Bei  Revisionen  in  den 
II  erstellungsbet  riehen  -..il  das  Färbe  mittel  unmittelbar  lioi  der  Fabrikation  zugesetzt  werden. 
Für  Sendungen  iu>  dem  Auslände  ist  bestimmt  wurden,  dass  die  Polizeibehörden  des  Itt>- 
stiiDniUngaorte*  von  deren  bevorstehendem  Eintreffen  seitens  der  Zollbehörden  benachrichtigt 
werden,  damit  sin  Proben  ans  den  Geschäftsräumen  des  Empfängers  entnehmen  können.  Im 
Po*!-  und  im  kleinen  Greuzvcrkehr  ans  dem  Ausbinde  eiritreffei.de  Buitersenduiigeü  sind  v..n 
iliem-i   Atiutdimn):  aiL-gc-i  iilosson. 

In  Sachsen -Mein  lagen  sind  die  Polizeibehörden  vom  Siuulsuii nisten  um,  Abtb.  des  luueru 
am  10.  September  1897  -  Veröffeutl.  KaiaerL  Gesuudli.  1898,  20  nur  genauen  Befolgung  des 
Gvsetzes  und  seiner  AuMfQlirungsbestimniungen  angewiesen  norden. 

In  Saeaaeii-Welrnar  uud  Keass  j.  L.  sind  am  10.  lies«.  18.  September  1897  —  ebd. 
—  Yerordn ungeu  erlassen  worden,  nach  denen  unter  zuständiger  Verwaltungsstelle  im  Sinue 
8  4  Abs.  3  des  liciclisgesctzes  die  Bezirksausschüsse  liezw.  das  l.andratbsamt  zu  verstehen 
und  die  im  §  7  Ti>rgr«'liriel>enen  Anzeigen  an  den  Uezirfcsdiroklor  bei:»-.  Gemeinde  vorstund 
zu   Hellten  sind.  Wür:/nirif. 
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Pissert.  Erlangen.  1897. 

Böcheler.  M.,  Leitfaden  für  den  land wirtlischaftlichen  Brennereibetrieb.  Braun- 
schweig,   F.  Vieweg  &   Sohn.     Gr.  8°.  1898.  Preis  4,00  M. 

JSMherr,  E.,  Der  chemisch-technische  Brennereileiter.  4.  Auflage.  Wien,  A.  Hart- 
leben.   1898.  Preis  3,00  M. 

Ludftlt,  H*9  Das  optische  Drehungsvcrmögen  organischer  Substanzen  und 
de.^sen  praktische  Anwendungen.  Braunschweig,  F.  Vieweg  &  Sohn.  Gr.  8°. 
1898.    Preis  18,00  Mk. 

Jorgensen,  A.,  Die  Mikroorganismen  der  Gahrungsindustrie.  4.  Auflage.  Berlin,  Paul 
Parey.  1898.  Preis  8,00  M. 

Ltwkowftseh,  Dr.  J.,  Consulting  and  analytical  ehemist.  and  chemical  engineer;  Examiner 
in  soap  manufacture,  and  in  fats  and  oils,  including  candle  manufaeture,  to  the  city  and 
jruilds  of  London  Institute:  Chemical  Analysis  of  oils,  fats,  waxes  and  of  the 
ronuue-rcial  produets  derived  therefrom.  Fonnded  on  Benediktes  second  edition 
of.Analvse  der  Fette-.  Second  thorougldy  revised  and  enlarged  edition.  London, 
Mai-millnn  and  Co.,   Limited  1898.  8°.  835  S. 
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III.  internationaler  Chemiker-Kongress  In  Wien  1898.  Sektion  II:  mediclniftche, 
jfannaeevtlsclie  und  Nahrangsmittelchemie.  Unter  dem  Vorsitze  von  Hofrath  Prof.  Dr.  E. 
Ludwig  fand  am  Montag  den  24.  Januar  im  Institut  für  medicinische  Chemie  der  Universität  in 
^iwi  eine  Sitzung  der  Sektion  11  des  Organisationskomites  für  diesen  Kongress  statt.  Der  Schrift - 
tolirvr  Dr.  II.  Heger  verlas  das  Protokoll  und  machte  Mittheilung  von  einer  Zuschrift  de-» 
<i'HoraU>kretars,  wonach  der  Kongress  vom  23.  Juli  bis  2.  August  in  Wien  stattfinden  soll, 
»arhtl.  in  >icb  sowohl  das  deutsche  wie  auch  das  franzosische  Komite  für  diesen  Termin  aus- 
sprechen haben.  Der  Vorsitzende  brachte  einen  Antrag  des  abwesenden  Prof.  K.  Hanausek 
fflr  Abstimninng,  wonach  auch  mikroskopische  Fragen  aufgenommen  werden  können.  -Der 
Antrag  f:ind  Zustimmung.  Nach  Annahme  der  von  A.  Kremel  vorgeschlagenen  pharmaceutischen 
Fragen  schlug  M.  Mansfeld  folgende  Fragen  und  Referenten  für  die  Snbsektion  „Nahrungs- 
raitt>lautersuchunga  vor:  1.  Ueber  die  Zusammensetzung  der  Butter,  insbesondere  hinsichtlich 
«Itr  Prüfung  auf  fremde  Fette;  Referent  Wollny.  2.  Ueber  die  Beurtheilung  des  Schweine- 
fettes; Referent  E.  v.  Raumer,  Erlangen.  3.  Ist  es  möglich,  die  Echtheit  von  natürlichen 
Destillatbranut  weinen  auf  chemischem  Wege  festzustellen?  Referent  X.  Rocques  vom  städtischen 
Laboratorium  in  Paris.  Die  Herren  Dr.  Schacherl  und  Dr.  Mansfeld  wurden  aufgefordert, 
wich  weiter.»  Fragen  bezüglich  der  Nahrungsmitteluntersuchung  in  Vorschlag  zu  bringen,  damit 
•uV  drei  Gebiete:  medicinische,  pharmaceutische  und  Nahrungsmittel-Chemie  im  Programm 
£l 'i<:hniäs*is£  vertreten  sind.  Bezüglich  der  von  der  Sektion  zu  unteniehmenden  Exkursionen 
wnr-le  von  II.  Heger  nnd  A.  Kremel  beantragt,  eine  Exkursion  nach  Liesing  in  die  Fabriken 
von  Wa"enmann  &  Sevheh    San?  &  Sohn    und   in    die   dortige   Brauerei,    sowie   in   Wien 
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die   Besichtigung    des   K.  K.  linpfinstitiitos    und    der  Scrumgewinnungsanstalt   in   Vorschlag    zu 
bringen.  —  Pharm.  Post  1898,  81,  56. 

Verein  österreichischer  Chemiker  in  Wien.  Dienstag,  den  1.  Februar  1898.  fand  in 
der  K.  K.  technischen  Hochschule  zu  Wien  eine  Plenarversammlung  mit  folgender  Tagesordnung 
statt:  1.  Einlaufe  und  Mittheilungen  des  Ausschusses.  2.  Yorberathung  über  die  Aktion  des 
Vereines  in  Angelegenheit  der  Erneuerung  der  Handelsvertrage  mit  Deutschland.  3.  Freie  Antrage. 

Bei  Beginn  der  Yersainnilung  hielt  der  Yicepräsident  Prof.  Klaudy  eine  Rede,  worin 
er  die  Ernennung  des  Yereinspräsidenteii  Prof.  Meissl  zum  llofrathe  bez.  Ministerialmthe  und 
technischen  Konsulenten  im  Ackerbauministerium  feierte.  Sodann  wurde  ein  Schreiben  von 
Prof.  Lafar  verlesen,  worin  dieser  erklarte,  dass  es  ihm  vollkommen  ferngelegen  habe,  mit 
seinem  in  der  Sitzung  vom  4.  December  1897  erstatteten  Referate  (diese  Zeitschr.  1898,  149*> 
irgend  Jemandem  persönlich  nahetreten  zu  wollen.  Hierauf  wurde  in  die  Tagesordnung  ein- 
getreten. —  Pharm.  Post  1898,  81,  69. 


XI«  internationaler  Kongress  für  Hygiene  und  Demographie  su  Madrid«  Dem  Pro- 
gramm dieses  Kongresses  (vergl.  diese  Zeitschr.  S.  152)  entnehmen  wir  folgende  Angaben  über 
die  Tagesordnung  der  Sektion  Y  -Hygiene  der  Nahrungsmittel*.  1.  Aetiologische  Rolle 
der  Milch  bei  Uebertnigung  der  Tuberkulose  und  Mittel,  um  den  Genuss  von  mit  Koch' seilen 
Bacillen  behafteter  Milch  zu  verhindern.  2.  Schnelle  bakteriologische  Trinkwasscrpriifung. 
3.  Alkoholismus  in  Spanien.  4.  Wcinhehaudlung  zum  Zwecke  der  Yerbesserung  und  Konscrvirung. 
5.  Analyse  des  Alkohols.  6.  Maussregeln,  um  den  Genuss  konservirter,  aber  verdorbener 
Lebensmittel  zu  verhüten.  7.  Forderung  der  Schlachtviehzufuhr  durch  Prämien.  —  Mit  dem 
Kongress  wird  auch  eine  internationale  hygienische  Ausstellung  verbunden  sein. 

Berlin«  Die  Angelegenheit  des  stadtischen  Untersuchungsamtes  gelangte  im  Magistrat 
zur  Berathnng.  Ks  wurde  vorgeschlagen,  für  den  Etat  1898/99  zu  den  laufenden  Kosten 
30000  M.  und  zur  ersten  Einrichtung  einmalig  ebenfalls  30000  M.  zu  fordern.  Der  Magistrat 
verwies  die  Angelegenheit  an  eine  Subkomnüssion ,  die  einen  Organisationsplan  ausarbeiten 
soll.  Vorausgesetzt  wird  hierbei,  dass  das  Untersuehungsamt  eiuen  officiellcn  Charakter  erhalt 
und  dass  die  Untersucliungsgebuhreii  der  Stadt  zufallen,  einschliesslich  der  Betrage,  die  hierfür 
jetzt  das  Polizeipräsidium  für  die  von  ihm  beantragten  chemischen  und  bakteriologischen  ün- 
t ersuchungen  ausgiebt. 

Stattgart«  Das  seit  einer  Reihe  von  »Jahren  bei  dem  K.  Medizinalkollegiuni  bestehende 
bakteriologische  Laboratorium  ist  durch  Angliederung  einer  chemischen  Abtheilung  zu  eiuem 
hygienischen  Laboratorium  erweitert  worden.  Der  Geschfiftskreis  dieses  neuen  Laboratoriums, 
welches  in  die  einander  koordinirten  bakteriologische  und  ehemische  Abtheilung  zerfällt  und  an 
welchem  3  Aerzte,  1  Thierarzt  und  1  Chemiker  thfitig  sein  werden,  erstreckt  sich  auf  die  Vor- 
nahme von  bakteriologischen,  mikroskopischen  und  chemischen  Untersuchungen,  einschliesslich 
der  Abgabe  von  Gutachten  hierüber,  auf  dem  gesammten  Gebiet  des  Gesundheit«-  und  tles 
Yeterinärwesens  sowie  der  gerichtlichen  Medizin.  Als  Vorstand  der  chemischen  Abtheilung 
fungirt  der  chemisch-technische  Referent  des  Medizinalkollegiums,  Hofrath  Dr.  Spind ler. 

Die  Gebühren  für  die  ausgeführten  Untersuchungen  werden  nach  einem  zunächst  in 
provisorischer  Weise  festgesetzten  Tarif  erhoben,  wobei  im  Interesse  einer  besseren  Nahruiig>- 
mittelkontrolle  bestimmt  worden  ist,  dass  für  alle  Untersuchungen,  welche  von  den  Ortspolizei- 
behörden auf  dem  Gebiet  der  Nahrungsmittelpolizei  veranlasst  werden,  nur  die  Hälfte  der 
ordentlichen  Gebühren  zum  Ansatz  kommen  darf;  die  gleiche  Ermässigung  greift  auch  Platz 
bei  Trinkwasseruntersuchungen,  welche  im  Auftrag  von  Gemeinden  und  sonstigen  öffentlichen 
Körperschaften  vorgenommen  werden.  (/.  Mai. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:   Dr.  A.Bö  m  er  in  Münster  i.W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  Schade  (Otto  Francke)  in  Berlin  K. 


Zeitschrift 

fttr 

Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genussmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Jahrgang  1898.  April.  Heft  4. 


Analysen  einiger  sogen.  Gitronenkonseryen. 

Von 

Arthur  Borntraeger. 

Der  Bericht  des  Hygienischen  Instituts  über  die  Nahrungsmittelkontrole 
in  Hamburg  bis  1896  inkl.  von  Prof.  Dr.  Dunbar  und  Dr.  K.  Farnsteiner1) 
bringt  auf  S.  75  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  zweier  Proben  von  angeb- 
lichem Citronensaft.  In  dem  einen  Muster  bestand  die  freie  Säure  der  Haupt- 
inenge  nach  aus  Weinsäure.  Es  handelte  sich  um  ein  Kunstprodukt,  wie  auch 
vom  Hersteller  zugegeben  worden  ist. 

Etwas  Aehnliches  hatte  ich  bei  einer  angeblichen  Citronenkonserve  (con- 
serra  di  limone)  beobachtet,  welche  mir  im  Jahre  1891  zur  Begutachtung  vor- 
gelegt worden  war.  Die  Resultate  der  Untersuchung  dieses  Produktes  und 
zweier  anderer  will  ich  hiermit  der  Oeffentlichkeit  übergeben. 

Jenes  erste  Muster  bildete  einen  fast  farblosen  Syrup  vom  Gerüche  des 
Citronen8aftes.  Es  enthielt  Spuren  von  Schwefelsäure  und  Salzsäure  bezw.  von 
Sulfaten  und  Chloriden,  keine  Oxal-,  Bor-  oder  Salicylsäure.  Schwere  Metalle 
waren  nicht  vorhanden.  Die  Gehalte  an  Weinsäure  (C^HeOg)  und  Citronensäure 
(C8H807 .  H,  O)  waren  10,58  bezw.  6,75  g  in  100  g  der  Konserve. 

Da  der  hohe  Gehalt  dieses  Produktes  an  Weinsäure  ohne  Weiteres  be- 
wies9), dass  es  sich  nicht  um  reinen  Citronensyrup  handeln  konnte,  so  wurde 
die  Untersuchung  nicht  weiter  verfolgt,  zumal  von  dem  Muster  nur  sehr  wenig 
vorgelegen  hatte. 

Was  die  Aufsuchung  und  Bestimmung  der  einzelnen  Körper  in  dieser 
Citronenkonserve  anbelangt,  so  bemerke  ich  Folgendes: 

Um  Schwefel-,  Salz-  und  Borsäure  bezw.  ihre  Salze  aufzufinden,  habe  ich 
eine  Auflösung  des  Musters  mit  sulfat-  und  chloridfreier  Soda  verdampft  und 
den  Rückstand  verkohlt.  Ein  Theil  des  wässerigen  Auszuges  des  Produktes 
wurde  mit  Salzsäure,  ein  anderer  mit  Salpetersäure  angesäuert,  um  dann  Chlor- 
baryum  bezw.  Silbernitrat  hinzuzufügen.  Einen  dritten  Theil  der  Flüssigkeit 
untersuchte  ich  nach  dem  Ansäuern  durch  Salzsäure  in  hergebrachter  Weise3) 
mit  Curcumapapier  auf  Borsäure. 

»)  Hamburg  1897,  bei  Lütcke  und  Wulff. 

*)  Siehe  weiter  unten  die  Resultate  der  Untersuchung  von  reinem  Citronensaft. 

*)  Fresenius,  Qualit.  Analyse  13.  Aufl.  1870,  S.  219.  6. 
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Auch  Oxalsäure  prüfte  ich  durch  Versetzen  einer  etwa  b°/0-igen  wässerigen 
Auflösung  des  Musters  mit  neutralem  essigsauren  Calcium  in  der  Hitze.  Die 
Gegenwart  der  freien  Wein-  und  Citronensäure  störte  hierbei  in  keiner  Weise, 
indem  diese  keine  Trübung  bewirkten,  während  eine  solche  bei  Zusatz  von 
sehr  wenig  Oxalsäure  sehr  schnell  eintrat. 

Behufs  Aufsuchung  der  Salicylsäure  schüttelte  ich  die  wässerige  Lösung 
des  Musters  mit  Chloroform  aus,  zog  letzteres  ab,  öltrirte  dasselbe  wiederholt 
durch  trockenes  Papier,  bis  der  Auszug  klar  war,  liess  verdunsten,  nahm  den 
Rückstand  mit  Wasser  auf  und  fügte  eine  verdünnte  Eisenchloridlösung  hinzu. 
Die  Gegenwart  der  Wein-  und  Citronensäure  beeinträchtigte  die  Prüfung  nicht. 
Einerseits  werden  diese  Säuren  selbst  aus  ihren  20% -igen  Auflösungen  von  Chlo- 
roform nicht  einmal  spurenweise  aufgenommen,  indem  die  Verdunstungsrück- 
stände der  dureh  trockenes  Papier  klar  filtrirten  Chloroformauszüge  neutral 
reagirende  wässerige  Lösungen  geliefert  haben.  Andererseits  Hessen  sich  Spuren 
von  Salicylsäure,  die  jenen  20%- igen  Säurelösungen  zugesetzt  waren,  nach  vor- 
stehendem Verfahren  mit  aller  Schärfe  wiederfinden. 

Die  Abwesenheit  von  Schwermetallen  ging  aus  dem  Verhalten  der  wässe- 
rigen Auflösung  der  Konserve  gegen  Schwefelwasserstoff  und  der  ammoniakalisch 
gemachten  gegen  Schwefelammonium  hervor. 

Die  Gesammtacidität  wurde  durch  Auflösen  von  20  g  des  Musters  in  Wasser 
zu  200  ccm  und  Titriren  von  je  50  ccm  der  Flüssigkeit  mit  kohlensäurefreier 
Normallauge  bestimmt.  Von  derselben  wurde  die  der  vorhandenen  Weinsäure 
entsprechende  Acidität  abgezogen  und  der  Rest  auf  Citronensäure  berechnet 

Die  Weinsäure  ist  durch  Fällung  als  Weinstein  und  acidimetrische  Titri- 
rung  des  letzteren  bestimmt.  Eine  Auflösung  von  20  g  der  Konserve  wurde 
nämlich  mit  5  g  Chlorkalium  versetzt,  durch  Kalilauge  neutralisirt  und  auf 
etwa  50  ccm  gebracht.  Sodann  fügte  ich  5  g  Citronensäure  in  50%-iger  Lö- 
sung hinzu,  rührte  bis  zum  Ausfallen  des  Kaliumditartrats ,  liess  über  Nacht 
stehen,  wusch  den  Niederschlag  vollständig  mit  einer  mit  Weinstein  gesättigten 
und  zuletzt  zweimal  mit  einer  reinen  10%- igen  Chlorkaliumlösung  aus,  um  ihn 
endlich  mit  einer  auf  reines  Kaliumditartrat  eingestellten  Lauge  in  der  Hitze 
zu  titriren.  Das  Nähere  über  dieses  Verfahren,  sowie  im  Allgemeinen  über  den 
Nachweis  und  die  Bestimmung  von  Weinsäure  neben  Citronensäure  wird  eine 
anderweitig  zu  veröffentlichende  Abhandlung  bringen. 

Im  Jahre  1891  wurde  mir,  ebenfalls  unter  der  Bezeichnung  als  Citronen- 
konserve,  ein  weiteres  Kunstprodukt  überreicht,  welches  einen  dicken,  gelblichen 
Syrup1)  von  ausgeprägtem  Geruch  nach  Citronensaft  vorstellte  und  bei  der 
Verdünnung  mit  Wasser  eine  recht  gut  schmeckende  Limonade  lieferte.  Das 
Muster  enthielt  etwas  Sulfat  oder  Schwefelsäure  und  kaum  Spuren  von  Chloriden 
oder  Salzsäure.  Es  fehlten  darin  Oxal-,  Wein-,  Bor-  und  Salicylsäure,  ebenso 
wie  Schwermetalle,  Stärke,  Pflanzenschleime,  Gummi,   Dextrin,  Gelatine  und 


')  Die  Masse  hat  bis  heute  keine  Kiystalle  abgesetzt. 
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Glycerin.  Reducirender  Zucker  war  in  sehr  erheblicher  Menge  (als  wasserfreie 
Dextrose,  C6  H,2  06,  berechnet  30,1  g  in  100  g)  zugegen,  während  die  Saccharose 
fehlte.  Der  Gehalt  an  freier  Säure,  auf  Citronensäure  berechnet,  betrug  14,4  g 
in  100  g  der  Konserve.  Der  gesammte  Extraktgehalt  betrug  81,92  g  in  100  g. 
An  Asche  wurden  0,32  g  aus  100  g  der  Konserve  erhalten.  Die  Asche  gab  eine 
neutral  reagirende  wässerige  Lösung  und  enthielt,  ausser  Sulfaten  und  Chloriden, 
Spuren  von  Calcium,  Magnesium,  Phosphorsäure,  Kieselsäure  und  Eisen,  ferner 
wenig  Kalium. 

Der  reducirende  Zucker  war  rechtsdrehend  und  zwar  stärker,  als  wenn 
es  sich  um  reine  Dextrose  gehandelt  hätte.  Es  war  somit  wahrscheinlich  roher 
Stärkezucker  zugesetzt  worden  (oder  Stärkesyrup?). 

Betreffs  der  Aufsuchung  von  Schwefel-,  Salz-,  Bor-,  Oxal-,  Salicyl-,  Wein- 
säure und  der  Schwermetalle,  sowie  der  Bestimmung  der  Citronensäure  in  der 
zweiten  Konserve  kann  ich  auf  das  zuvor  Gesagte  verweisen.  Nur  wurde  hier 
der  Gehalt  an  Citronensäure  direkt  aus  der  Gesammtacidität  abgeleitet,  da  ja 
keine  Weinsäure  zugegen  war. 

Unveränderte  Stärke1)  und  Pflanzenschleime  konnten  nicht  zugegen  sein, 
weil  sich  das  Produkt  im  kalten  Wasser  leicht  und  vollständig  auflöste. 

Um  auf  lösliche  Stärke,  Gummi  und  Dextrin  zu  prüfen,  welche  eben- 
falls zur  Verdickung3)  zugesetzt  sein  konnten,  habe  ich  eine  ziemlich  kon- 
centrirte  Auflösung  des  Musters  mit  6  Vol.  absoluten  Alkohols  versetzt,  nach 
dem  Absitzenlassen  den  Alkohol  abgegossen,  den  syrupösen  Niederschlag  in 
Wasser  wieder  aufgelöst,  nochmals  mit  Alkohol  gefällt  und  diese  Operationen 
so  oft  wiederholt,  bis  die  Fällung  nichts  Reducirendes  mehr  enthielt.  Alsdann 
wurde  die  wässerige  Lösung  der  Ausfällung  mit  etwas  Salzsäure  15  Minuten 
lang  gekocht  und  nach  dem  Neutralisiren  mit  Fehling'scher  Flüssigkeit  ge- 
prüft. Da  keine  Reduktion  eintrat,  so  war  die  Konserve  frei  von  löslicher 
Stärke,  von  Gummi  und  Dextrin. 

Um  auf  Gelatine3)  zu  prüfen,  versetzte  ich  zunächst  eine  koncentrirte 
wässerige  Auflösung  der  Konserve  direkt  mit  einer  Tanninlösung,  wobei  keine 
Fällung  entstand.  Da  ich  aber  beobachtet  hatte,  class  viel  Citronensäure  die 
Fällung  der  Gelatine  durch  Gerbsäure  verhinderte,  so  stumpfte  ich  später  vor 
dem  Tanninzusatze  grossentheils  mit  Natronlauge  ab,  um  die  störende  Wirkung 
der  Citronensäure  aufzuheben.  Viel  überschüssiges  Natron  würde  den  durch 
Tannin  in  Gelatinelösungen  hervorgerufenen  Niederschlag  wieder  auflösen. 

Um  den  Zucker  zu  bestimmen  und  seine  Natur  festzustellen,  löste  ich  5  g 


J)  Die  mit  etwas  Wasser  verdünnte  Konserve  gab  mit  Jod-Jodkalium  keinerlei  Färbung. 

')  Auf  eine  etwa  vorgenommene  künstliche  Verdickung  musste  schon  deswegen  gefahndet 
werden,  weil  15%- ige  Citronensäurelösungen  durchaus  nicht  syrupdick  sind.  Daher  geschah 
tiie  Prüfung  auf  Stärke,  Pflanzenschleime,  Gummi,  Dextrin,  Zucker,  Gelatine  und  Glycerin. 

s)  Citronensäure  vermag  die  Fällung  der  Gelatine  durch  Alkohol  zu  verhindern,  so  dass 
das  Verhalten  gegen  letzteren  nicht  genügte,  um  auf  die  Abwesenheit  der  Gelatine  in  der  Kon- 
serve zu  folgern. 
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der  Konserve  in  Wasser  zu  100  ccm.  Zur  Bestimmung  des  reducirenden  Zuckers 
wurden  25  ccm  der  Auflösung  sofort  mit  Natronlauge  neutralisirt  und  auf  100  ccm 
verdünnt.  Sodann  führte  ich  mit  10  ccm  Fehling'scher  Flüssigkeit,  unter  Zu- 
satz von  40  ccm  Wasser,  die  Titrirung  genau  nach  Soxhlet's  Vorschrift  aus. 
Da  die  Lösung  der  Konserve  rechts  polarisirte,  ohne  Saccharose  zu  enthalten, 
so  wurden  die  Resultate  der  Titrirung  auf  wasserfreie  Dextrose  berechnet,  indem 
ich  mit  Soxhlet  annahm,  dass  10  ccm  Fehling'scher  Lösung  bei  Zusatz  von 
4  Vol.  Wasser  zum  Reagens  0,04946  g  Dextroseanhydrid,  C6  H13  06>  entsprechen. 
Die  Aufsuchung  der  Saccharose  geschah  durch  Stehenlassen  über  Nacht1) 
von  25  ccm  jener  5% -igen  Konservelösung  mit  2,5  ccm  Salzsäure  vom  spec. 
Gew.  1,1,  Neutralisiren  mit  Natronlauge,  Auffüllen  zu  100  ccm  und  Titriren  in 
der  schon  angegebenen  Weise.  Da  nach  der  Inversionsprobe  nicht  mehr  redu- 
cirender  Zucker  vorhanden  war  als  zuvor,  so  fehlte  die  Saccharose. 

Es  ergab  sich  bei  der  am  Tage  nach  ihrer  Herstellung  vorgenommenen 
Beobachtung  der  5%-igen  Lösung  in  einer  200mm-Röhre  (1  =  2)  —  mit  Hülfe 
eines  Laurent'schen  Halbschattenapparates  von  Schmidt  &  Haensch  mit 
doppelter  Gradeintheilung  zur  Ablesung  der  Theilstriche  Ventzke  und  der 
Winkelgrade  —  eine  Drehung  von  +21,9  Th eilstrichen  Ventzke  und  7°  35 r 
bei  19°. 

Während  die  5%-ige  Lösung  der  Konserve  eine  Drehung  von  -f- 21,9 
Ventzke  (1  =  2)  aufgewiesen  hatte,  war  in  ihr  nicht  mehr  als  1,5%  Dextrose- 
anhydrid vorhanden.  Nun  entspricht  aber  1  Theilstrich  Ventzke  (1  =  2) 
0,3268  g  reiner  wasserfreier  Dextrose  in  100  ccm  Lösung8).  Demnach  hätte  die 
Flüssigkeit  nur -f- 4,9  Ventzke  polarisiren  sollen,  statt  21,9,  falls  es  sich  um 
reine  Dextrose  gehandelt  hätte.  Die  beobachtete,  viel  stärkere  Drehung  legte 
den  Verdacht  nahe,  dass  sehr  unreiner  (amylinhaltiger)  Stärkezucker  zur  Anwen- 
dung gelangt  sei. 

Um  mich  aber  von  vornherein  gegen  den  Einwand  zu  decken,  dass  etwa 
beim  Verdampfen  eines  mit ,  Saccharose  versüssten  Citronensaftes  auf  direktem 
Feuer  oder  schon  im  Vakuum  rechtsdrehende,  reducirend  wirkende  Produkte 
entständen,  habe  ich  15  g  Citronensäure  („pro  analysi"  von  Merck)  und  30  g 
Hutzucker  mit  300  ccm  Wasser  auf  freiem  Feuer  in  einer  Porzellanschale  zu 
etwa  100  ccm  eingeengt,  wobei  kein  Spritzen  eintrat,  aber  die  Flüssigkeit  gelb- 
lich wurde.  Den  syrupartigen  Rückstand,  welcher  ungefähr  ebensoviel  Citronen- 
säure und  Zucker  enthalten  sollte,  wie  die  zweite  Citronenkonserve,  habe  ich 
zu  genau  500  ccm  gelöst.  Die  .erhaltene  Flüssigkeit  polarisirte  sofort  —  6,6 
Ventzke  (1  =  2,  t  =  18°)  und  am  folgenden  Tage  —7,1.  Falls  chemisch  reine 
Saccharose  angewandt  worden  wäre,  hätte  die  Drehung  —  7,69  betragen  sollen, 
und  zwar  gemäss  der  Gleichung  26,048  :  27,418  =  6  :  x,  nach  welcher  die  100  ccm 


*)  Siehe  Borntraeger,  Zeitschr.  d.  Vereins  f.  die  Rübenzuckerind.  d.  deutschen  Reichs 
1890,  40,  282,  900;  Zeitschr.  f.  angew.  Chemie  1894,  584,  Anmerkung  12. 
2)  Vgl.  v.  Lippmann,  Die  Chemie  der  Zuckerarten  1895,  123. 
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der  Flüssigkeit  entsprechende  Menge  Saccharose  6,314  g  Invertzucker  liefern 
würde,  und  der  bekannten  Gleichung  27,418 :  —  (42,4  —  fc. )  =  6,314 :  x  entspricht, 

in  welcher  18  für  t  einzusetzen  ist.  Der  geringe  Minderbefund  an  Linksdrehung 
kann  u.  a.  von  einer  unvollständigen  Inversion  der  Saccharose  oder  von  einer 
Reversion  des  Invertzuckers  abgehangen  haben.  Jedenfalls  aber  zeigt  das  er- 
haltene Resultat,  dass  sich  unter  den  für  die  Herstellung  eines  der  zweiten  Kon- 
serve in  Betreff  des  Gehaltes  an  Citronensäure  und  reducirendem  Zucker  ähn- 
lichen Produktes  aus  reinem  Citronensafte  (siehe  unten)  und  Saccharose  in  Be- 
tracht kommenden  Verhältnissen  keine  namhaften  Mengen  rechtsdrehender, 
reducirender  Substanz  hätten  bilden  können. 

Um  definitiv  zu  beweisen,  dass  bei  Herstellung  der  zweiten,  weinsäure- 
freien Konserve  amylinhaltiger  Stärkezucker  gedient  hatte,  habe  ich  10  g  des 
Musters  in  Wasser  gelöst,  in  der  Hitze  mit  gefälltem  Calciumkarbonat  neutrali- 
«rt,  die  Flüssigkeit  siedend  heiss  flltrirt,  den  Niederschlag  von  citronensaurem 
and  überschüssigem  kohlensauren  Calcium  mit  kochendem  Wasser  ausgewaschen 
und  das  erkaltete  Filtrat  mit  frischem  Traubenmost  möglichst  weit  vergähren 
lassen.  Sodann  wurde  in  der  Hitze  neutralisirt,  verdampft,  mit  Bleiessig  und 
darauf  mit  Glaubersalz  behandelt,  auf  100  ccra  gebracht  und  filtrirt.  Die  Flüssig- 
keit zeigte  sowohl  nach  4  als  nach  24  Stunden  eine  Drehung  von  4-  21  Ventzke 
=  -J-7°17'  (1=2),  während  ihr  Reduktionsvermögen  einem  Gehalte  von  0,65  g 
Dextroseanhydrid  in  100  ccm  entsprach.  Dieser  Gehalt  an  Dextrose  würde  nur 
ein  Drehungsvermögen  um  -+-2Ventzkc  verlangt  haben.  Es  waren  somit  ohne 
Zweifel  die  schwer  vergährbaren  rechtsdrehenden  Bestandteile  des  unreinen 
Stärkezuckers  zugegen. 

Der  Extraktgehalt  der  Konserve  ist  durch  Verdampfen  von  25  ccm  der 
Auflösung  von  5  g  derselben  in  100  ccm  bis  zur  starken  Syrupdicke  und  Trocknen 
bei  100°  bis  zur  konstanten  Gewichtsabnahme  bestimmt  worden. 

Durch  vorsichtiges  Einäschern  der  Konserve  in  der  für  die  Weinanalyse 
vorgeschriebenen  Weise  wurde  die  Asche  hergestellt. 

Um  das  Glycerin  aufzusuchen,  wurden  100  ccm  der  5%-igen  Auflösung  der 
Konserve  in  der  für  die  Bestimmung  jenes  Körpers  in  nicht  süssen  Weinen 
officiell  vorgeschriebenen  Weise  verarbeitet.  Beim  Verdunsten  der  alkoholisch- 
ätherischen Lösung  ergaben  sich  nur  Spuren  einer  harzigen  Masse,  welche  noch 
dazu  in  Wasser  unlöslich  war. 

Ebenfalls  im  Jahre  1891  habe  ich  dem  Handel  eine  dritte  angebliche 
Citronenkonserve  entnommen.  Die  Waare  bildete  einen  hellgelben  dicken  Syrup, 
in  welchem  sich  bis  jetzt,  also  in  6  Jahren,  keine  Krystalle  gezeigt  haben.  Sie 
wurde  ebenso  untersucht  wie  die  vorige.  Es  waren  abwesend:  Oxal-,  Salicyl- 
und  Borsäure,  Schwermetalle,  Gummi,  Dextrin,  Gelatine,  Stärke,  Pflanzenschleime, 
Saccharose  und  Glycerin.  Auch  in  diesem  Falle  war  die  Asche  von  neutraler 
Reaktion.  Von  Sulfaten,  Chloriden,  Phosphaten  und  Silikaten  waren  blosse 
Spuren  zugegen,  ebenso  von  Eisen,  Calcium,  Magnesium  und  Kalium. 
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100  g  der  Konserve  enthielten  38,42  g  als  Dextroseanhydrid  berechneten, 
reducirenden  Zncker,  5,42  g  Citronensäure  und  10,70  g  Weinsäure1);  sie  lieferten 
80,56  g  Gesammtextrakt  und  0,72  g  Asche. 

Eine  wässerige  Auflösung  von  5  g  der  Konserve  zu  100  ccm,  welche  also 
1,92  g  auf  wasserfreie  Dextrose  berechneten  reducirenden  Zucker  in  100  ccm 
enthielt,  polarisirte  am  folgenden  Tage  4-19,0  Ventzke  =  6°36'  (1=2,  t  =  19°), 
während  jenem  Gehalte  an  reiner  Dextrose  nur  eine  Drehung  von  H-  5,87  Ventzke 
entsprochen  haben  würde.  Der  beobachtete  Ueberschuss  an  Rechtsdrehung 
konnte  von  vorneherein  nur  zu  ganz  geringem  Theile  der  Anwesenheit  von 
0,535  g  Weinsäure  in  100  ccm  dieser  5%-igen  Konservelösung  zugeschrieben 
werden,  denn,  da  das  spec.  Drehungsvermögen  der  Weinsäure  ungefähr  nur  */4 
von  demjenigen  der  wasserfreien  Dextrose  ausmacht,  so  kann  eine  Auflösung 
von  ca.  0,5  g  Weinsäure  in  100  ccm  nur  etwa  4-0,4  Ventzke  (1  =  2)  drehen. 
Die  direkte  Polarisation  einer  Auflösung  von  0,5  g  Weinsäure2)  in  100  ccm  hat 
denn  auch  ungefähr  eine  solche  Ablenkung  ergeben.  Natürlich  war  bei  der 
sehr  schwachen  Drehung  das  Resultat  einigermaassen  unsicher. 

Zum  Ueberflusse  habe  ich  die  Drehung  auch  noch  nach  Abscheidung  der 
Weinsäure  bestimmt,  indem  ich  5  g  der  Konserve  in  Wasser  löste,  mit  Kalilauge 
neutralisirte,  5  g  Chlorkalium  hinzusetzte,  auf  etwa  50  ccm  brachte  und  nunmehr 

■ 

3  g  Citronensäure  in  50 °/0-iger  Auflösung  hinzufügte.  Nach  kurzem  Rühren  Hess 
ich  über  Nacht  stehen  und  wusch  den  Niederschlag  mit  10  %-iger  Chlorkalium- 
lösung unter  Anwendung  einer  Luftpumpe  und  des  Filters  von  Casamajor- 
Grosjean  aus3).  Das  auf  100  ccm  gebrachte  Filtrat,  welches  ausser  der  Wein- 
säure alle  Bestandtheile  von  5  g  der  Konserve  enthielt,  drehte  4- 18,5  Ventzke 
(1  =  2,  t  =  19  °). .  Bei  dieser  Untersuchung  war  allerdings  die  Weinsäure  bis  auf 
Spuren  beseitigt,  aber  es  waren  neue  Substanzen  gebildet  oder  hinzugefügt 
worden  (citronensaures  Kalium  und  Chlorkalium),  welche,  wenn  schon  an  sich 
optisch  inaktiv,  vielleicht  das  Drehungsvermögen  der  Dextrose  beeinflussen 
konnten.  Um  zu  sehen,  ob  ein  solcher  Einfluss  in  namhafter  Weise  bestehe, 
löste  ich  je  2  g  Dextrose4)  zu  100  ccm  in  Wasser,  und  zwar  einerseits  direkt, 
andererseits  nach  Zusatz  von  5  g  Chlorkalium,  1  g  durch  Kalilauge  neutralisirter 
und  2  g  freier  Citronensäure5).  Die  Auflösungen  drehten  beide  4-5,5  Ventzke 
(1  =  2)  nach  24  stündigem  Stehenlassen.  Eine  Beeinflussung  der  spfecifischen 
Drehung  der  Dextrose  durch  Chlorkalium  und  citronensaures  Kalium  konnte 
somit  unter  den  hier  obwaltenden  Umständen  nicht  erkannt  werden. 

Nach    den    vorstehenden   Ausführungen   lag   auch   im   Falle   der   dritten 


l)  Citronen-  und  Weinsäure  wurden  in  derselben  Weise  bestimmt  wie  bei  der  ersten 
Konserve. 

*)  „Acidum  tartaricum  purissimum  cryst.  pro  analysi*  von  Merck. 

*)  Vgl.  Borntraeger,s  Untersuchungen  über  die  Bestimmung  der  Weinsaure,  Zeitschrift 
f.  analyt.  Chemie  1886,  25,  327;  1887,  26,  699. 

*)  Merck' 8  ehem.  reiner,  wasserfreier  Traubenzucker. 

5)  Eine  15%~i£e  Auflösung  der  verwendeten  Citronensäure  war  optisch  inaktiv. 
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Citronenkonserve  der  Verdacht  der  Anwendung  sehr  unreinen  Stärkezuckers 
oder  gar  von  Stärkesyrup  vor.  Zur  Aufsuchung  des  Amylins  wurde  hier  genau 
ebenso  verfahren  wie  bei  der  zweiten  Konserve.  Die  schliesslich  mit  Bleiessig 
und  Glaubersalz  ausgefällte  und  auf  100  ccm  gebrachte  Flüssigkeit  gab  sofort 
und 'am  folgenden  Tage  eine  Rotation  von  H- 14,0  Ventzke  (1  =  2),  während 
ihr  Reduktionsvermögen  einem  Gehalte  von  0,27  g  Dextroseanhydrid  in  100  ccm 
entsprach.  Dieser  Gehalt  an  Dextrose  würde  nur  eine  Rotation  von  -+-0,8 
Ventzke  verlangt  haben.  Es  sei  noch  bemerkt,  dass  die  polarisirte  Flüssigkeit 
praktisch  frei  von  Weinsäure  war,  da  sie,  nach  dem  Ansäuern  mit  Essigsäure 
and  dem  Abfiltriren  der  geringen  Menge  des  hierdureh  gefällten  Bleisulfates, 
bei  Zusatz  von  10%  Chlorkalium  und  nachfolgendem  Umrühren  keinen  Nieder- 
schlag von  Weinstein  geliefert  hat,  auch  nicht  bei  längerem  Stehenlassen.  Aus 
dem  sehr  starken  Ueberschuss  an  Rechtsdrehung  bis  zum  Ende  der  Gährung 
ergiebt  sich  auch  hier  die  Gegenwart  des  Amylins. 

Der   Uebersichtlichkeit  halber  vereinige   ich  in   der   Tabelle  I   die   uns 
zumeist  interessirenden  Resultate  der  Untersuchung  der  drei  Citronenkonserven. 

Tabelle  I. 


In  100  g  waren  enthalten 


Erste 
Konserve 


Zweite 
Konserve 


Dritte 
Konserve 


Citronensäurc 

Weinsaure 

Reducirender  Zucker  (als  Dextrose  berechnet)  . 

Saccharose 

Amvlin 

Gesammtextrakt 

Extrakt  ohne  Citronensäure,  Weinsäure  und  re- 

ducirenden  Zucker 

Mineralstoffe  (Asche) 

Polarisation  Ventzke  (1  =  2)  !) 


6,75 
10,58 


14,40 
fehlte 
30,10 
fehlte 
zugegen 
81,92 

37.42 
0,32 
H-21,9 


5,42 
10,70 
38,42 
fehlte 
zugegen 
80,56 

26,02 
0,72 
+  19,0 


Bei  der  Beortheilung  der  drei  sogen.  Citronenkonserven  sind  einige  Kri- 
terien ins  Spiel  gezogen  worden,  welche  ich  durch  direkte  Untersuchung  von 
reinem  Citronensaft  begründen  zu  müssen  erachtete.  So  war  z.  B.  die  Anwesen- 
heit von  Weinsäure  im  Citronensafte  in  Abrede  gestellt  worden.  Ferner  war 
ans  dem  Umstände,  dass  Lösungen  der  zweiten  und  dritten  Konserve  (die  erste 
war  nicht  diesbezüglich  untersucht  worden)  nicht  nur  rechts  drehten,  sondern 
dies  auch  in  viel  höherem  Grade  thaten,  als  wenn  reine  Dextrose  vorgelegen 
hätte,  der  Verdacht  abgeleitet  worden,  dass  es  sich  hier  um  einen  Zusatz  von 
unreinem  Stärkezucker  gehandelt  hatte.  Diese  Annahme  ist  durch  die  Auf- 
suchung der  unvergährbaren  Bestandteile  des  rohen  Stärkezuckers  allerdings 
bestätigt  worden. 


')  In  Lösungen  von  je  5  g  der  Konserven  zu  100  ccm  bestimmt. 
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Ausserdem  waren  noch  manche  andere  Fragen  zu  entscheiden.  Es  erschien 
mir  beispielsweise  der  Gehalt,  namentlich  der  zweiten  Konserve  (die  erste 
wurde  nicht  diesbezüglich  untersucht),  an  Mineralstoffen  zu  gering.  Ferner  war 
festzustellen,  ob  der  natürliche  Gitronensaft  rechts  oder  links  dreht  und  wieviel 
reducirenden  Zucker  er  enthält.  Weiter  wollte  ich  selbst  untersuchen,  ob  im 
frischen  Safte  wirklich  Saccharose  zugegen  sei,  wie  verschiedentlich1)  angegeben 
worden  ist.  Fernerhin  interessirte  mich  das  Verhältniss  zwischen  der  Acidität 
und  dem  Gehalte  an  Citronensäure,  sowie  der  Gehalt  an  Extraktivstoffen  und 
die  Zusammensetzung  der  Asche. 

Um  über  diese  verschiedenen  Punkte  zu  entscheiden,  habe  ich  den  Saft 
reifer  und  unreifer,  noch  ganz  grüner  Gitronen  untersucht.  Letztere  sind  am 
17.  November  1897  in  Portici  gepflückt  worden.  Die  Früchte  wurden  zunächst 
zwischen  den  Händen,  darauf  in  einer  starken  Schraubenpresse  ausgedrückt, 
um  den  Saft  durch  ein  grobes  Leinentuch  und  darauf  wiederholt  durch  Papier 
zu  filtriren.  Für  die  Polarisation,  sowie  für  die  Zuckerbestimmungen  ist  der 
Saft  noch  durch  gereinigte  Thierkohle  flltrirt  worden.  Die  Ermittelung  des 
reducirenden  Zuckers  geschah  durch  Titriren  des  neutralisirten,  vorsichtig  ein- 
gedampften und  aufs  ursprüngliche  Volum  gebrachten  Saftes  nach  Fehling- 
Soxhlet  unter  Berechnung  auf  Gramme  Invertzucker  für  100  ccm  Saft.  Die 
Titrirung  wurde  nach  der  Inversion  mit  Vio  Volum  Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,1 
durch  Stehenlassen  über  Nacht,  sowie  nach  dem  Neutralisiren,  Verdampfen  und 
Auffüllen  zum  ursprünglichen  Volum  wiederholt.  Aus  der  Zunahme  an  redu- 
cirendem  Zucker  ergab  sich  durch  Multipliciren  mit  0,95  der  Gehalt  an  ver- 
mutlicher Saccharose  in  100  ccm  Citronensaft.  Zur  Ermittelung  der  Acidität 
sind  20  ccm  Saft  mit  kohlensäurefreier  Normallauge  titrirt  worden  (Lackmus). 
Die  Resultate  wurden  auf  Gramme  krystallisirter  Citronensäure,  C6H807.HaO, 
in  100  ccm  Saft  berechnet.  Behufs  der  Prüfung  auf  Anwesenheit  von  Wein- 
säure wurden  50  ccm  Saft  mit  5  g  Chlorkalium  versetzt,  mit  Kalilauge  neu- 
tralisirt,  auf  etwa  50  ccm  verdampft,  nach  dem  Erkalten  mit  3  g  Citronensäure 
in  50%~iger  Lösung  einige  Minuten  gerührt  und  über  Nacht  stehen  gelassen. 
Da  kein  Niederschlag  auftrat,  so  konnten  höchstens  Spuren  von  Weinsäure  zu- 
gegen sein. 

Um  den  Gehalt  an  wirklicher  d.  h.  gesammter  Citronensäure  festzustellen, 
habe  ich  20  ccm  Saft  nach  der  Methode  von  Warington2)  und  Grosjean3)  be- 
handelt, nämlich  mit  kohlensäurefreier  Natronlauge  genau  neutralisirt,  mit  neutral 
reagirendem  Chlorcalcium  im  Kochsalzbade  Ys  Stunde  lang  erhitzt,  den  Nieder- 
schlag mit  siedendem  Wasser  völlig  ausgewaschen  u.  s.  w.,  aber  mit  dem  Unter- 


!)  Vgl.  Buignet,  Annales  de  chimie  et  de  physique  [3]  61,  223;  Berthelot  et  Buignet, 
Conipt.  rend.  51,  894,  1094;  Parsons,  Anier.  Chem.  Journ.  10,  487;  Colby  und  Dyer,  Bieder- 
mannes Centralblatt  f.  Agrikulturchemie  1892,  21,  279;  siehe  auch  Boschi,  Le  Stazioni  sperim. 
agrar.  ital.  1895,  28,  717. 

2)  Journal  of  the  Chemical  Society  1875,  28,  934. 

8)  Daselbst  1883,  44,  331. 
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schiede,  dass  das  stark  eingeengte  Filtrat  nebst  den  Waschwässern  von  dem  ersten 
u.  s.  w.  Niederschlage  von  citronensaurem  Calcium  nicht  mit  Ammoniak,  sondern 
abermals  mit  kohlensäurefreier  Natronlauge  neutralisirt  und  mit  Chlorcalcium 
behandelt  wurde  u.  s.  w.  Das  Eindampfen,  Neutralisiren  und  Erhitzen  der  Filtrate 
mit  Chlorcalcium  wurde  fortgesetzt,  bis  keine  Fällung  von  citronensaurem  Cal- 
cium mehr  auftrat.  Der  geglühte  Niederschlag  wurde  mit  Salzsäure  und  Natron- 
lauge titrirt  und  bei  der  Berechnung  angenommen,  dass  1000  ccm  der  Normal- 
flüssigkeiten 70  g  C6  H8  07 .  H9  0  entsprechen.  Die  so  gefundenen  Gehalte  an 
totaler  Citronensäure  haben  nur  wenig  von  den  aus  der  Acidität  berechneten 
differirt.  Zur  Bestimmung  des  Totalextraktes  wurden  20  ccm  Saft  auf  dem 
Wasserbade  zum  dicken  Syrup  eingeengt,  um  den  Rückstand  bei  100°  bis  zur 
konstanten  Gewichtsabnahme  zu  trocknen.  Zur  Aschenbestimmung  dienten 
50  ccm  Saft.  Die  wässerige  Auflösung  der  Asche  des  Saftes  reifer  und  unreifer 
Citronen  reagirte  stark  alkalisch.  In  der  Asche  waren  ausser  Spuren  von  Chlor 
und  Magnesium  sehr  deutlich  Schwefelsäure,  Phosphorsäure,  Calcium  und  Kalium 
yorhanden.  Dieselben  Resultate  bezüglich  der  Sulfate  und  Chloride  haben  sich 
nach  dem  Verkohlen  des  Saftes  mit  reinem  kohlensauren  Natrium  ergeben. 
Behufs  Aufsuchung  der  Oxalsäure  habe  ich  den  Saft  mit  1  Volum  Wasser  und 
mit  neutralem  essigsaurem  Calcium  erhitzt.  Da  kein  Niederschlag  entstand,  so 
enthält  der  Saft  reifer  und  unreifer  Citronen  keine  Oxalsäure. 

Die  wichtigsten  Ergebnisse  der  Untersuchung  der  Säfte  reifer  und  unreifer 
Citronen  enthält  die  Tabelle  II,  in  welcher  neben  den  direkt  beobachteten  Links- 
drehungen1) auch  die  Differenzen  zwischen  diesen  und  dem  rechtsseitigen 
Drehungsvermögen  der  vorhandenen  Saccharose  aufgeführt  worden  sind,  um  so 
die  Linksdrehung  des  reducirenden  Zuckers  anzugeben.  Die  der  Saccharose 
zukommende  Rechtsdrehung  ist  nach  der  bekannten  Gleichung  26,048 :  100  =  m :  x 
berechnet  worden,  in  welcher  m  die  Gramme  Saccharose  in  100  ccm  Flüssig- 
keit und  x  die  gesuchte  Drehung  bedeutet.  Um  zu  sehen,  ob  der  reducirende 
Zocker  aus  Invertzucker  bestehe,  oder  ob  er  einen  Ueberschuss  an  Lävulose 

enthalte,    wurde   die   bekannte   Gleichung   27,418  :  —  (42,4  —  -^)  =  m :  x   ange- 

wendet,  in  welcher  t  die  Beobachtungstemperatur,  m  die  Gramme  reducirenden 
Zuckers  in  100  ccm  und  x  die  dieser  Menge  Invertzucker  entsprechende  (ver- 
langte) Linksdrehung  bedeutet.  Es  ergab  sich  so  sowohl  bei  den  reifen  als  bei 
den  unreifen  Citronen  ein  Ueberschuss  an  Lävulose  über  die  Dextrose,  ange- 
nommen, dass  nur  diese  beiden  Zuckerarten  vorliegen. 

Zusammensetzung  von  Citronensaft. 

Ausser  der  Polarisation,  welche  Theilstriche  Ventzke  für  eine  0,2  m  lange 
Schicht  (1  =  2)  der  Säfte  bei  18°  anzeigt,  beziehen  sich  die  Angaben  auf  Gramme 
Substanz  in  100  ccm  der  Flüssigkeiten. 


l)  Diese  gebe  ich  eingeklammert  auch  in  Winkelgraden  an. 
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Tabelle  II. 


Reife  Frucht 


Unreife  Frucht 


Citronensäure  (aus  der  Acidität  berechnet)     .     . 

als  Calcitunsalz  gefällt1)       .     .     . 

Weinsäure 

Rcducirender  Zucker 

Saccharose      

Rohasche 

Gesammtextrakt 

Extrakt  ohne  Citronensäure8)  und  Zuckerarten  . 

Beobachtete  Drehung 

Der  Saccharose  zukommende  Drehung  .... 

Polarisation  des  reducirenden  Zuckers !       . 

(  verlangt    . 


7,25 

7,28 

fehlte 

0,75 

0,19 

0,384 

8,87 

0,68 
— 1,7  (—  0°36') 
H-0,7 
-2,4 
—  0,9 


7,70 

7,52 

fehlte 

0,21 

0,78 

0,486 

9,30 

0,61 
+ 1,3  (+  0°27') 
+  3,0 

-1,7 
—  0,26 


Es  erübrigt  mir  nun,  die  in  der  Tabelle  II  enthaltenen  Resultate  mit  den 
Ergebnissen  der  Analyse  obiger  3  angeblichen  Citronenkonserven  zu  vergleichen, 
um,  auch  unter  Hinzuziehung  schon  erwähnter  Kriterien,  zu  zeigen,  dass  jene 
Konserven  keine  mustergültigen  Produkte  sein  konnten. 

Bei  der  ersten,  nicht  näher  untersuchten  Konserve  genügte  der  blosse  Ge- 
halt  an  Weinsäure,  um  dieselbe  zu  verwerfen. 

Was  ferner  das  zweite  Muster  anbelangt,  so  war  demselben  Zucker,  und 
zwar  unreiner  Stärkezucker  zugesetzt  worden.  In  Folge  dessen  drehten  wässe- 
rige Lösungen  dieser  Konserve  stark  rechts,  während  die  Säfte  reifer  und  un- 
reifer Citronen  linksdrehend  waren.  Ausserdem  gab  dies  Muster  im  Verhältniss 
zur  Gesammtsäure  zu  wenig  Asche  und  viel  zu  viel  zucker-  und  citronensäure- 
freies  Extrakt.  Der  zu  hohe  Extraktgehalt  war  auf  die  Anwendung  des  unreinen 
Stärkezuckers  zurückzuführen.  Weiter  ist  noch  zu  bemerken,  dass  Citronensait 
eine  stark  alkalisch  reagirende  Asche  liefert,  während  die  Konserve  eine  neu- 
tral reagirende  Asche  gegeben  hat. 

Die  dritte  Konserve  wäre  schon  wegen  der  Gehalte  an  Weinsäure  und  un- 
reinem Stärkezucker  zu  beanstanden  gewesen.  Ausserdem  war  im  Verhältniss 
zur  Gesammtsäure  der  Gehalt  an  zucker-,  Weinsäure-  und  citronensäurefreiem 
Extrakt  ein  viel  zu  hoher.  Ferner  war  auch  hier  die  Asche  nicht  von  alka- 
lischer, sondern  von  neutraler  Reaktion. 


!)  Auch  Danesi  und  Boschi  hatten  im  Safte  reifer  und  unreifer  Citronen  ungefähr 
gleiche  Mengen  Citronensäure  gefunden ;  Le  Stazioni  sperimentali  agrarie  italiane  1895,  28,  699. 
Sie  bestimmten  die  Säure  ebenfalls  nach  Warington-Grosjean;  vergl.  Bollettino  di  Notizie 
agrarie  1887,  9,  1447. 

2)  Aus  der  Acidität  berechnet. 
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Die  Bestimmung  des  Senföles. 

Von 
E.  Haselhoff  in  Münster  i.  W. 

Die  Methoden,  welche  für  die  Bestimmung  des  Senföles  vorgeschlagen 
sind,  beruhen  auf  der  Bestimmung  des  Schwefels  oder  des  Stickstoffs  im  Senföl. 
Die  Verfahren,  bei  denen  der  Schwefelgehalt  ermittelt  und  daraus  der  Senföl- 
gehalt  berechnet  wird,  unterscheiden  sich  wieder  dadurch,  dass  bei  dem  einen 
der  Schwefel  des  Senföles  als  solcher  gebunden  und  bestimmt  wird,  während 
bei  dem  anderen  Verfahren  der  Schwefel  zu  Schwefelsäure  oxydirt  und  diese 
quantitativ  ermittelt  wird.      / 

Das  erstere  Verfahren,  in  der  Abänderung,  wie  es  augenblicklich  ange- 
wendet wird,  von  0.  Förster1)  besteht  im  Wesentlichen  in  der  Ueberführung 
des  Senföles  in  Thiosinamin,  Fällung  des  Schwefels  mit  Quecksilberoxyd  als 
Schwefelquecksilber,  Lösen  des  überschüssigen  Quecksilberoxydes  und  des  durch 
Einwirkung  von  Ammoniak  gebildeten  Oxydimercuriammoniumhydroxyd  durch 
Cyankaliumlösung  *  vor  dem  völligen  Erkalten  der  mit  Quecksilberoxyd  ver- 
setzten Thiosinaminlösung  und  Wiegen  des  zurückbleibenden  Schwefelqueck- 
silbers; durch  Multiplikation  des  Gewichtes  des  letzteren  mit  0,4266  erhält  man 
die  Menge  des  vorhandenen  Senföles. 

Das  zweite  Verfahren,  ursprünglich  von  V.Dirks3),  in  der  jetzt  gebräuch- 
lichen Abänderung  von  A.  Schlicht3),  besteht  darin,  dass  das  Senföl  in  eine 
alkalische  Kaliumpermanganatlösung  destillirt,  das  überschüssige  Kaliumper- 
manganat durch  Alkohol  zerstört  und  in  dem  Filtrat  die  Schwefelsäure  durch 
Fällung  mit  Chlorbaryum  bestimmt  wird;  durch  Multiplikation  des  gefundenen 
Baryumsulfates  mit  0,425  erhält  man  die  Menge  des  vorhandenen  Senföles. 

M.  Passon*)  geht  bei  seinem  Verfahren  von  dem  Stickstoffgehalt  des  Senf- 
öles aus;  er  fängt  das  Senföl  in  Eisessig  auf  und  ermittelt  darin  dann  den 
Stickstoff  nach  Ejeldahl;  multiplicirt  man  den  gefundenen  Stickstoffgehalt  mit 
7,0715,  so  erhält  man  die  Menge  des  vorhandenen  Senföles. 

Bezüglich  Einzelheiten  dieser  drei  Verfahren  verweise  ich  auf  J.  König: 
Die  Untersuchung  landwirthschaftlich  und  gewerblich  wichtiger  Stoffe,  2.  Auf- 
lage, 1898.  Seite  245. 

Ich  habe  nach  diesen  drei  Methoden  vergleichende  Untersuchungen  aus- 
geführt. Bei  dem  Verfahren  von  A.  Schlicht  habe  ich  neben  der  Kaliumper- 
manganatlösung auch  Bromwasser  verwendet.  Da  das  Arbeiten  mit  Senföl  direkt 
mit  einigen  Schwierigkeiten  verbunden  ist,  so  versuchte  ich  zunächst  eine  wässe- 
rige Lösung  desselben  zu  verwenden,  kam  aber  dabei  zu  keinen  befriedigenden 


!)  Landw.  Vers.-Stat  1888,  85,  209. 
*)  Daselbst  1883,  28,  179. 
*)  Zeitschr.  anal.  Chem.  1891,  80,  661. 
0  Zeitschr.  angew.  Chem.  1896,  422. 
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Resultaten,  wie  dieses  wegen  der  Sehwerlöslichkeit  des  Senföles  in  Wasser  leicht 
zn  erklären  ist.    Bessere  Resultate  erhielt  ich  beim  Lösen  in  Eisessig. 

Um  den  Senfölgehalt  des  zur  Verfügung  stehenden  Senföles  festzustellen, 
wurde  der  Stickstoffgehalt  desselben  nach  Kjeldahl  bestimmt  und  aus  diesem 
der  Senfölgehalt  berechnet;  es  wurde  gefunden: 

Stickstoff 
% 

1.  Senf  öl  direkt  verbrannt      '  13,68 

2.  Senföl,  in  Eisessig  gelöst,  verbrannt 

a)  sofort  nach  dem  Lösen  13,68 

b)  3  Tage  nach  dem  Lösen  13,67 

In  diesem  hiernach  nicht  völlig  reinen  Senföl  wurde  nun  nach  den  oben- 
genannten drei  Methoden  der  Senfölgehalt  ermittelt;  es  wurden  hierbei  Mengen 
von  0,2528  bis  0,2780  g  verwendet  und  dabei  folgende  Resultate  erhalten: 

1.  Nach  Förster: 

Angewendete  Substanz    Schwefelquecksilber 

g  g 

a)  0,2780  0,6235 

b)  0,2780  0,6190 

2.  Nach  Schlicht: 

A.   Mit  Kaliumpermanganat. 


Senföl 

% 
96,74 

96,74 
96,67 


Senföl 


% 


'0 

95,69 
94,98 


95,34% 


a) 

b) 
c) 


Angewendete  Substanz 

g 
0,2528 

0,2780 

0,2780 


Barvumsulfat 

g 

0,5690 
0,6216 
0,6255 


B.  Mit  Bromwasser. 


a) 


0,2780 
0,2780 

S.   Nach  Passon: 

Angewendete  Substanz 

g 
0,2528 

0,2780 

0,2780 

Wir  haben  demnach  folgende  Mittelzahlen: 

Vorhanden  in 


a) 
b) 

c) 


0,6285 
0,6335 

Stickstoff 

/o 
13,45 

13,57 

13,47 


dem  Unter- 
Buchungs- 
material 


1.  Förster 


Senföl 
% 

95,66 
95,03 
95,63 

96,09 
96,85 

Senföl 
/o 

95,11 
95,96 
95,25 


Gefunden  nach 
2.  Schlicht 


95,44% 


96,47  % 


95,44  % 


3.  Passon 


a)  mit  b)  mit 

Permanganat      Bromwasser 


%  Senföl 96,72 

oder  vorhandenes  Senföl  =  100      100 


95,34        95,44  96,47         95,44 

98,57        98,68  99,74         98,68 

Es  sind  demnach  die  nach  diesen  Methoden  erhaltenen  Zahlen  nicht  ab- 
solut genau;  sie  dürften  aber  im  Allgemeinen  für  die  Bestimmung  des  Senföles 
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genügen.  Diese  nach  den  drei  Methoden  erhaltenen  Resultate  stimmen  unter 
sich  hinreichend  gut  überein.  Die  Anwendung  von  Bromwasser  an  Stelle  von 
alkalischer  Kaliumpermanganatlösung  giebt  zwar  höhere,  dem  vorhandenen 
Senfölgehalt  näher  liegende  Zahlen  als  die  anderen  Methoden,  jedoch  muss 
diese  Modifikation  der  Schlicht' sehen  Methode  noch  weiter  geprüft  werden. 
Ferner  muss  daraufhingewiesen  werden,  dass  die  Ausführung  der  Förster'schen 
Methode  dadurch  einige  Schwierigkeiten  geboten  hat,  dass  es  nicht  immer  ge- 
lang, durch  Zusatz  der  Cyankaliumlösung  eine  vollständige  Trennung  des 
Schwefelquecksilbers  von  den  anderen  vorhandenen  Quecksilberverbindungen 
zu  bewirken  und  deshalb  die  Resultate  zu  hoch  ausfielen;  in  anderen  Fällen 
wurden  weit  niedrigere  Zahlen  gefunden,  wie  oben  angeführt  sind,  nämlich  91,43 
bezw.  93,00%  Senföl  statt  96,72%  Senföl.  Vielleicht  liegen  diesen  Differenzen 
ähnliche  Vorgänge  zu  Grunde,  wie  bei  den  Untersuchungen  von  A.  Schlicht. 

Im  Allgemeinen  kann  man  aus  diesen  Untersuchungen  schliessen,  dass 
alle  drei  angeführten  Verfahren  bei  Innehaltung  der  vorgeschriebenen  Versuchs- 
bedingungen zu  befriedigenden  Resultaten  führen,  und  ist  man  auf  Grund  dieser 
Untersuchungen  nicht  berechtigt,  das  eine  oder  andere  Verfahren  für  zuver- 
lässiger zu  halten. 

Wenn  ich  bei  den  weiteren  Untersuchungen  von  Rübsen-  bezw.  Rapssamen 
und  Rapskuchen  der  Methode  von  Schlicht  den  Vorzug  vor  Förster's  Methode 
gegeben  habe,  so  ist  dieses  geschehen,  weil  mir  die  Methode  von  Schlicht 
leichter  ausführbar  erschien  als  diejenige  von  Förster.  Neben  der  Methode 
von  Schlicht  ist  bei  den  folgenden  Untersuchungen  noch  die  Methode  von 
Passon  zum  Vergleich  herangezogen  worden. 

Die  untersuchten  Raps-  und  Rübsamen  und  Rapskuchen  waren  mir  von 
der  Firma  Brökelmann  &  Comp,  in  Hamm  i.  W.  in  entgegenkommendster  Weise 
zur  Verfügung  gestellt.  Die  Rapskuchen  waren  aus  dem  gleichbezeichneten 
Rapssamen  gewonnen. 

Es  wurde  in  der  frischen  Substanz  an  Senföl  gefunden:  Nach  der  Me- 
thode von 

a)  Samen: 

1.  Mecklenburgische  96-er  Rübsaat 

2.  Mecklenburgische  96-er  Rapssaat 

3.  Ostfriesische  Rapssaat 

4.  Indische  braune  Rapssaat 

5.  Indische  gelbe  Rapssaat 

b)  Kuchen  aus: 

1.  Mecklenburgischer  96-er  Rapssaat 

2.  Ostfriesischer  Rapssaat 

3.  Indischer  brauner  Rapssaat 

4.  Indischer  gelber  Rapssaat 


1. 

Schlicht 

2.  Passon 

frische 

vorher  ent- 

frische 

Substanz 

fettete  Substanz 

Substanz 

% 

0/ 

/o 

% 

0,222 

0,286 

0,184 

0,194 

— 

0,212 

0,223 

0,245 

0,202 

0,336 

0,348 

0,258 

0,275 

0,285 

0,288 

0,259 

0,238 

0,231 

0,188 

0,178 

0,155 

0,236 

0,217 

0,193 

0,329 

0,357 

0,285 
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Zunächst  folgt  aus  diesen  Zahlen  wiederum  eine  gute  Uebereinstimmung 
der  Methoden  von  Schlicht  und  Passon.  Sodann  sehen  wir,  dass  es  gleichgültig 
ist,  ob  die  Substanz  frisch  oder  vorher  entfettet  der  Destillation  mit  Wasser- 
dämpfen unterworfen  wird.  Der  hauptsächlichste  Zweck  aber,  welcher  bei  der 
Ausführung  dieser  Untersuchungen  verfolgt  wurde,  war  festzustellen,  ob  die 
Beobachtungen  von  A.  Schuster  und  Mecke1),  wonach  sich  nach  dem  Erhitzen 
der  gemahlenen  Samen  auf  70°,  wie  dieses  in  den  Oelmühlen  mit  dem 
Mahlen  vor  dem  Pressen  geschieht,  eine  grössere  Ausbeute  an  Senföl  ergiebt, 
stets  zutreffen.  Wie  mir  von  der  obengenannten  Firma  mitgetheilt  worden  ist, 
wird  das  Mahlgut  vor  dem  Pressen  auf  circa  50°  R.  =  62,5°  C.  erhitzt;  es  wird 
also  nicht  ganz  die  obige  Temperatur  erreicht,  jedoch  dürfte  die  geringe  Diffe- 
renz für  das  Endresultat  von  keiner  grossen  Bedeutung  sein.  Wir  ersehen  aus 
den  obigen  Zahlen,  dass  durch  diese  Untersuchungen  die  Beobachtungen  von 
Schuster  und  Mecke  nicht  bestätigt  werden.  Wenn  man  berücksichtigt,  dass 
aus  100  Theilen  Mahlgut  nach  Angaben  der  genannten  Firma  circa  59  bis  62% 
Kuchen  resultiren,  so  wird  man  eher  einen  Rückgang  als  eine  Zunahme  im 
Scnfölgehalt  konstatiren  müssen. 

Es  wurde  nun  noch  ein  weiterer  Versuch  in  der  Weise  ausgeführt,  dass 
Rapssamen  einmal  direkt,  dann  entfettet  und  schliesslich  nach  V2  stündigem  Ehr- 
wärmen im  geschlossenen  Kolben  auf  70°  auf  Senföl  untersucht  wurde;  dabei 
wurde,  auf  die  frische  Substanz  berechnet,  gefunden: 

1.  Rapssamen  frisch  0,305%  Senföl 

2.  -  entfettet  0,290  - 

3.  -  auf  70°  erwärmt      0,347  - 

Hier  haben  wir  zwar  ebenfalls  eine  geringe  Zunahme,  jedoch  ist  dieselbe 
doch  zu  gering,  als  dass  sie  im  Sinne  der  Beobachtungen  von  Schuster  und 
Mecke  gedeutet  werden  dürfte;  die  letzteren  haben  eine  Zunahme  beobachtet, 
welche  fast  das  Dreifache  des  ursprünglichen  Gehaltes  erreichte. 

Bekanntlich  kommt  das  Senföl  in  dem  Rapssamen  nicht  fertig  gebildet 
vor,  sondern  es  entsteht  durch  Zersetzung  des  in  den  Samen  enthaltenen  myron- 
sauren  Kaliums  beim  Verreiben  mit  Wasser  unter  Einwirkung  des  in  den 
Samen  vorhandenen  Fermentes,  indem  dabei  das  myronsaure  Kalium  nach 
folgender  Gleichung  zerfällt: 

C,o HI8 K N  S2 O10  =  C3  H5 N  C  S  4-  C6 H13 06  +  KH S04. 

Wären  die  Beobachtungen  von  Schuster  und  Mecke  für  alle  Fälle  zu- 
treffend, so  müsste  angenommen  werden,  dass  in  den  Rapssamen  Verbindungen 
vorkommen,  welche  in  Folge  der  Erwärmung  auf  70°  ebenfalls  zur  SenfÖlbildung 
Veranlassung  geben ;  dieser  Annahme  widersprechen  in  ihrer  Allgemeinheit  die 
obigen  Untersuchungsresultate.  Nach  William  J.  Smith2)  ist  die  Myronsaure 
eine  Aetherschwefelsäure,    deren '  Spaltung  durch  das  in  den  Samen  enthaltene 

*)  Chem.  Ztg.  1892,  16,  1954. 

2)  Centrbl.  Agric.-Cheni.  1888,  17,  765. 
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Ferment  bei  verschiedenen  Samen  mit  verschiedener  Geschwindigkeit  eintritt. 
Vielleicht  liegt  in  dieser  verschiedenen  Zersetzlichkeit  der  senfölgebenden 
Aetherschwefelsänren  der  Rapssamen  oder  allgemeiner  der  Cruciferensamen  die 
Erklärung  für  die  von  den  Angaben  von  Schuster  und  Mecke  differirenden 
obigen  Untersnchungsresultate. 


Der  Bakteriengehalt  im  Schwimmbassin 
des  Ludwigsbades  zu  Nürnberg. 

Von 

Dr.  Sigmund  Merkel  und  Theodor  Weigle  in  Nürnberg. 
Ans  dem  bakteriol.-chemisehen  Laboratorium  von  Theodor  Weigle  in  Nürnberg. 

In  einer  der  letzten  Nummern  der  Zeitschrift  für  Hygiene  und  Infektions- 
krankheiten findet  sich  eine  Arbeit  von  W.  Hesse:  Ueber  den  Bakteriengehalt 
im  Schwimmbassin  des  Albert bades  zu  Dresden.  W.  Hesse  beschreibt  zunächst 
die  Grösse  des  Bades,  den  Betrieb,  die  Füllung,  die  Leerung  und  zuletzt  die 
Reinigung.  Das  Wasser  trübt  sich  2  Tage  nach  der  Füllung  etwas  und  klärt 
sich  nach  weiteren  1 — 2  Tagen  wieder,  während  sich  Flocken  dunkler  Schmutz- 
stoffe am  Boden  absetzen.  Die  Bakterienzahl  des  Wassers  zeigt  am  2.  und  3.  Tage 
eine  enorme  Steigerung  und  sinkt  dann  wieder  bis  auf  die  Höhe  der  Steige- 
rung am  1.  Tage;  es  sind  dies  dieselben  Erscheinungen,  welche  sich  geltend 
machen  bei  dem  Leitungswasser,  das  in  sterilisirten  Gläsern  gehalten  und  kon- 
trolirt  wird.    Es   möge  hier  eine  der  markantesten  Tabellen  der  Hesse'schen 

Arbeit  Platz  finden. 

Anzahl  der  Keimkolonieen  in  1  ccm  Wasser 

1.         2.  3.  4.  5.  6.  7.  8.         9.     10.  Tag 

Badewasser  .  .     220    20900    24700     11760         7800        2080        880      —        —        — 

Leitnngswasser }    J4|)        1%    1SQQ0    UQzM-      450000    &700OO    11000     1700    2200    2400 
im  steril.  Glase  J  ° 

Hesse  kommt  auf  Grund  seiner  Versuche  zu  folgenden  Schlüssen,  auf 
Grund  derer  er  eine  1  Woche  lange  Gebrauchsfähigkeit  des  Albertbades  für  zu- 
lässig erachtet: 

1.  die  gründliche  allwöchentliche  Reinigung  des  Bassins, 

2.  die  Füllung  desselben  mit  kehnarmem,  bezw.  nahezu  keimfreiem  Wasser, 

3.  die  gründliche  Reinigung  der  Badenden  vor  der  Benutzung  des  Bassins 
mittels  Seifen-Fussbades  und  Douche, 

4.  das  Verbot  des  Zutrittes  ungereinigter  Personen  in  den  Bassinraum, 

5.  der  3  mal  täglich  erfolgte  Nachfluss  von  je  ca.  20  cbm  Leitungswasser, 
die  dadurch  bedingte  Bewegung  und  Erschütterung  des  Bassininhaltes,  sowie 
die  täglich  mehrmals  wiederholte  Abschwemmung  der  Wasseroberfläche, 

6.  der  Eintritt  grosser  Mengen  Luft  in  das  Badewasser  mit  den  Zuflüssen. 
E6  war  nun  von  hohem  Interesse,  die  Resultate  Hesse 's  auch  in  Nürnberg 
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zu  studiren,  und  diesem  Umstände  verdanken  die  nachfolgenden  Mittheilungen 
ihre  Entstehung. 

In  Verbindung  mit  dem  Ludwigsbade  in  Nürnberg  befindet  sich  ein  der 
öffentlichen  Benutzung  unterstelltes  Schwimmbassin.  Dasselbe  ist  21,8  m  lang, 
6  m  breit;  an  den  Wänden  und  am  Boden  befinden  sich  weisse  Mettlacher 
Platten,  welche  dem  ganzen  Etablissement  ein  sehr  reinliches,  freundliches  Aus- 
sehen verleihen.  Die  Wände  über  dem  Bassin  sind  mit  Oelfarbe  gestrichen. 
An  der  einen  Längsseite,  in  und  über  das  Bassin  gebaut  läuft  ein  mit  Eisen- 
trägern gehaltener  Laufsteg.  Die  Badekabinen  befinden  sich  grösstenteils  in 
einem  Nebenraum,  theilweise  —  was  als  Uebelstand  bezeichnet  werden  muss, 
jedoch  wegen  der  Platzfrage  nicht  anders  gelöst  werden  konnte  —  4m  über  dem 
Bassin.  Der  übrige  Theil  des  Bassins  ist  hoch  oben  mit  einem  Glasdach  über- 
deckt. Zwei  Drittel  des  Bassins  (für  Schwimmer)  sind  bis  zu  2,6  m  tief,  ein 
Drittel  (für  Nichtschwimmer)  hat  eine  Tiefe  von  1  m. 

Das  Bassin  fasst  ca.  275  cbm  Wasser,  welches  auf  ca.  18°  C.  gehalten  wird. 
Erwärmt  wird  dasselbe  durch  theils  vorher  erwärmtes,  eingeleitetes  Wasser,  theils 
durch  direkt  an  den  Seiten  aus  2  Röhren  einströmenden  Dampf.  Die  Füllung 
geschieht  regelmässig  am  Sonntag  früh  vor  Beginn  der  Badezeit,  und  ebenso 
am  Donnerstag  früh.  Nur  einmal  wurde  im  Interesse  der  Versuche,  das  Wasser 
die  ganze  Woche  im  Bassin  belassen.  Nach  dem  Auslaufen  des  Wassers  findet 
regelmässig  eine  gründliche  Reinigung  des  Bassins  statt,  es  wird  hierbei  ver- 
dünnte Salzsäure  zur  Entfernung  des  schleimig -schmutzigen  Rückstandes  an 
Wänden  und  am  Boden  verwendet. 

Ausser  den  regelmässigen  Füllungen  findet  ein  täglicher  kontinuirlicher 
Zufluss  von  80—100  cbm  vorher  erwärmtem  Wasser  statt.  Dieser  Einlauf 
kann  an  3  verschiedenen  Stellen  in  Gestalt  von  Douchen  oder  dicken  Wasser- 
strahlen eingelassen  werden.  Hierdurch  wird  auch  die  Oberfläche  des  Wassers 
in  eine  leichte  Wellenbewegung  versetzt.  An  den  Seiten  und  an  dem  einen 
Ende  des  Bassins  befinden  sich  eine  Reihe  von  UeberlaufÖffnungen. 

Das  Wasser  im  Bassin  ist  nach  dem  Einlauf  völlig  klar,  von  hellgrüner 
Farbe  und  ist  der  Boden  des  Bassins  an  der  tiefsten  Stelle  gut  und  genau  er- 
kennbar. Mit  der  Benutzung  des  Bassins  wird  die  hellgrüne  Farbe  des  Wassers 
etwas  dunkler,  die  Durchsichtigkeit  am  2.  Tage  etwas  geringer,  am  Boden  sam- 
melt sich  minimaler  Schmutz  an,  doch  bleibt  derselbe  bis  zur  Leerung  des 
Bassins  immer  noch  sichtbar,  am  3.  Tage  nimmt  das  Sediment  und  die  Undurch- 
sichtigkeit  des  Wassers  noch  zu.  Die  in  Dresden  gemachte  Beobachtung,  dass 
das  Wasser  wieder  heller  wird  am  Ende  des  3.  Tages,  konnte  hier  nicht  kon- 
statirt  werden.  Bei  der  3.  Versuchsreihe,  wobei  das  Wasser  wie  erwähnt  gegen 
die  Regel  8  Tage  im  Bassin  blieb,  war  vom  6.  Tage  ab  der  Boden  nicht  mehr 
sichtbar,  und  die  Wände,  soweit  man  sie  noch  erkennen  konnte,  schmutzig, 
jedoch  war  das  Wasser  wieder  hellgrüner  geworden. 

Das  Wasser  selbst  wird  mittels  Dampfkraft  aus  einem  artesischen  Brunnen 
herausgepumpt.    Dieser  ist  bis  zum  Wasserstand  23  m  tief,  das  Saugrohr  jedoch 
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noch  weiter  5  m  tief  eingetrieben.  Die  Vorwärmung  des  Wassers  geschieht  —  so- 
weit die  Erwärmung  nöthig  —  im  Dampfkessel.  Zeitweise  erscheint  es  nothwendig 
und  zwar  bei  zu  starkem  Sinken  des  Grundwasserstandes,  das  Bassin  mit  Wasser 
ans  der  städtischen  Wasserleitung  anzufüllen.  Da  hierfür  keine  Ermässigung  der 
Wassertaxe  besteht,  was  wohl  im  hygienischen  Interesse  aufs  freudigste  zu  be- 
grüssen  wäre,  so  kostet  eine  Füllung  des  Bassins  mit  diesem  Wasser  27  Mark. 

An  allgemeinen  Vorschriften  behufs  Benutzung  des  Bassins  existiren  fol- 
gende: Vor  dem  Hineingenen  in  das  Bassin  haben  sich  die  Badenden  in  einem 
Seitenraum  abzuwaschen  und  abzudouchen.  Die  Benutzung  des  Bassins  ist  dann 
V,  Stunde  lang  gestattet. 

Die  gestellte  Aufgabe  war  nun,  festzustellen,  wie  viel  Bakterien  das  Wasser 
im  Bassin  am  Anfang  enthält  und  in  welcher  Art  und  Weise  sich  diese  verhalten: 
ob  Vermehrung  oder  Verminderung  bei  der  Benutzung  eintritt. 

Die  Entnahme  des  Wassers  zu  Versuchszwecken  wurde  so  bewerkstelligt, 
dass  ein  Entkleideter  ca.  7a  m  über  dem  Boden  des  Bassins  ein  sterilisirtes, 
mit  Wattepfropfen  verschlossenes  Reagenzglas  öffnete,  mit  Wasser  anfüllte  und 
sofort  wieder  unter  dem  Wasserspiegel  mit  dem  Wattepfropfen  verschloss.  Aus 
diesem  Glase  wurde  dann  mit  einer  gleichfalls  sterilisirten  Pipette  Vio  ccm  Wasser 
entnommen  und  in  der  üblichen  Weise  mit  Nähragar  vermengt  und  an  Ort  und 
Stelle  in  Petri'sche  Schalen  ausgegossen.  Es  wurde  deshalb  Agar-Agar  ge- 
nommen, da  auf  Nährgelatine  sich  zu  rasch  die  verflüssigenden  Keime  breit 
machen  und  alle  anderen  Keimkolonien  überwuchern.  Dagegen  wachsen  auf 
dem  Agar  die  Kolonien  langsam  und  gleichmässig.  Der  von  Hesse  angegebene 
Procentsatz  von  Agar  1  auf  100  wurde  deshalb  nachgeahmt,  um  bei  der  Ver- 
flüssigung keinen  zu  hohen  Erhitzungsgrad  in  Anwendung  ziehen  zu  müssen, 
wodurch  selbstredend  eine  Hemmung  oder  theilweise  völlige  Aufhebung  des 
Wachsthums  wäre  erzielt  worden.  Um  die  Brauchbarkeif  dieses  Nährbodens 
zu  konstatiren,  wurden  vorher  Kontrol versuche  mit  dem  gestandenen,  städtischen 
Leitungswasser  angestellt,  welche  hinsichtlich  des  Bakterienreichthums  keinen 
wesentlichen  Unterschied  ergaben  zwischen  dem  Agar-Agar-  und  Gelatinenähr- 
boden.  Jedoch  war  auf  der  Nährgelatine  innerhalb  24  Stunden  Verflüssigung  ein-* 
getreten,  während  auf  dem  Agar-Agarnährboden  —  trotzdem  sie  im  Brutofen 
bei  36°  gehalten  wurde  —  noch  nach  6  Tagen  die  Keimkolonien  gut  gezählt 
und  differenzirt  werden  konnten,  insofern  sie  nicht  —  wie  an  anderer  Stelle  er- 
wähnt —  in  zu  grossen  Mengen  vorhanden  waren. 

Die  mit  dem  Bassinwasser  beschickten  Petri-Schalen  wurden  im  Labora- 
torium in  einem  auf  36°  eingestellten  Brutofen  gehalten  und  zwar  jedesmal, 
80  lange  ein  Wachsthum  der  Kolonieanzahl  bemerkt  werden  konnte.  Es  ergab 
sich  hierbei  die  Mindestzahl  von  60  Stunden.  Die  zu  Anfang  und  am  Schluss 
der  Versuchsreihen  genommenen  Wasserproben  konnten  über  8  Tage  im  Brut- 
ofen belassen  werden. 

Die  Versuche  wurden  in  der  Weise  begonnen,  dass  jeden  Vormittag,  bevor 
Badende  überhaupt  das  Bassin  betraten,  Wasserproben  entnommen  wurden.   Das 

n.  w.  17 
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Resultat  dieper  Versuche  (vergl.  Tabelle  I),  welche  sich  auf  4  Tage  erstreckten, 
war  folgendes:  Am  1.  und  2.  Tage  vormittags,  also  48  und  72  Stunden  nach  dem 
Einlauf  des  Wassers,  war  eine  rapide.  Zunahme  des  Bakterienwachsthums  be- 
merkbar und  zwar  von  270  Kolonien  pro  1  ccm  Wasser  auf  3900  beziehungs- 
weise 9850  bei  85,  50  und  70  Badenden.  Am  4.  Tage  vormittags  war  die  Keim- 
zahl auf  8370  wieder  zurückgegangen,  wiewohl  an  diesem  Tage  noch  weitere 
83  Personen  badeten.  Da  nun  anzunehmen  war,  dass  durch  eine  Sedimentirung 
während  der  Nacht  ein  Zurückgehen  der  Bakterienzahl  eingetreten  sei  und  da 
man  nicht  von  dem  abgesetzten,  ruhig  stehenden  Wasser  Proben  als  Merkmal 
für  den  Gesammtbakteriengehalt  als  vollgiltig  annehmen  wollte,  so  wurden  die 
späteren  Proben  am  Abend  bei  dem  durch  die  Badenden  bewegten  Wasser,  kurz 
vor  Schluss  der  Badezeit,  entnommen.  Das  bei  der  nächsten  Versuchsreihe 
gewonnene  Resultat  war  folgendes:  Am  Abend  des  ersten  Tages  war  eine  Zu- 
nahme der  Bakterienzahl  auf  1200  bei   112  Badenden  eingetreten,  am  2.  und 

3.  Tage  3460  und  9130  bei  85  und  110  Badenden.  Am  Morgen  des  ersten  Tages 
(kurz  nach  der  Füllung)  war  diesmal  eine  Probe  nicht  genommen  worden,  da  das 
Wasser  sich  bei  der  ersten  Versuchsreihe  als  nahezu  keimfrei  erwies.  Die  Re- 
sultate dieser  beiden  Versuchsreihen  zeigen  dasselbe  Bild  der  Bakteriensteigerung. 
Die  geringe  Differenz  in  der  Zahl  ist  darauf  zurückzuführen,  dass  das  erste 
Mal  die  Proben  früh  entnommen  wurden,  das  zweite  Mal  abends,  und  es  waren 
daher  bei  der  ersten  Probeentnahme  0,  24,  48,  72  Stunden  nach  der  Füllung  ver- 
strichen, bei  der  zweiten  Probeentnahme  12,  36  und  60  Stunden.  Die  zweite  Ver- 
suchsreihe, insbesondere  die  Kontrole  darüber,  ob  am  4.  Tage  wieder  ein  Zurück- 
gehen der  Bakterienzahi  eingetreten  sei,  konnte  nicht  weiter  durchgeführt  werden, 
da  Samstag  Abend  das  Bassin  wie  gewöhnlich  geleert  und  gereinigt  wurde- 

Die  3.  Versuchsreihe  wurde  abends  wie  die  2.  immer  gegen  Schluss  der 
Badezeit  vorgenommen,,  also  jeden  Tag  am  Abend  V28  Uhr  mit  Ausnahme  des 
ersten  Tages,  des  Sonntags,  an  welchem  wegen  Schluss  der  Badezeit  um  1  Uhr 
nachmittags  die  Probe  entnommen  wurde.  Um  ferner  darüber  ein  Bild  zu  be- 
kommen, wie  sich  die  Bakterienzahl  nach  ihrer  Abnahme  am  4.  Tage  verhält,  ob 
sie  dann  noch  weiter  ab-  oder  wieder  zunimmt,  wurde  diesmal  der  Badeanstalt- 
inhaber veranlasst,  —  ausnahmsweise  —  das  Bassin  volle  8  Tage  lang,  wie  es  im 
Albertbad  in  Dresden  Regel  ist,  nicht  zu  entleeren.   Die  Probeentnahme  geschah 

4,  36,  60,  84,  108,  132,  156  Stunden  nach  der  Füllung,  die  Bakterienzahl  war 
entsprechend  330,  4260,  12  700,  7400,  3560,  1660,  810,  bei  einer  Zahl  der  Badenden 
von   101,  70,  63,  67,  108,  75,  205  pro  Tag. 

Aus  diesen  Zahlen  lassen  sich  folgende  Schlüsse  ziehen :  Wie  bereits  früher 
gefunden,  wächst  die  Bakterienzahl  bis  zum  3.  Tage  abends,  woselbst  sie  ihren 
höchsten  Stand  erreicht  hat;  am  4.  Tage  ist,  wie  bereits  früher  gefunden,  die 
bekannte  Abnahme  wieder  eingetreten.  Von  da  ab  ist  nun  ein  weiteres  Zurück- 
gehen zu  verzeichnen  gewesen  bis  unter  1000  Keimkolonieen  pro  1  ccm. 

Die  gezüchteten  Reinkulturen  der  Keime  waren  in  9,  schärfer  von  ein- 
ander trennbaren  Arten  vorhanden.    Es  waren  gewöhnliche  Wasserbakterien. 
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Im  Anfang  und  am  Ende  der  Versuche  blieben,  soweit  eruirbar,  die  ein- 
zelnen Arten  im  gleichen  Vethältniss  zu  einander.  Eine  Ueberwucherung  der 
einen  oder  anderen  Species  war  am  Schlüsse  nicht  festzustellen.       * 

Durch  einen  Vergleich  der  im  Ludwigsbad-Schwimmbassin  erhaltenen  Re- 
sultate mit  den  Dresdener  Versuchen  ergiebt  sich,  dass  im  Wesentlichen  in. beiden 
Bassins  eine  Zunahme  der  Bakterien  während  der  ersten  3  Tage  stattfindet; 
während  der  Nacht  vom  3.  auf  den  4.  Tag  findet  dann  der  Wechsel  vom  Bakterien- 
wachsthum  in  deren  Abnahme  statt,  um  weiter  —  und  zwar  in  beiden  Fällen 
gleichmässig  —  auf  nahe  an  800  Keimkolonien  zurückzugehen.  Inwiefern  die 
doppelt  so  starke  Benutzung  des  Dresdener  Schwimmbades  auf  die  doppelt  starke 
Keiinvermehrung  im  Vergleiche  zum  Nürnberger  Ludwigs-Schwimmbad  von 
Einfluss  ist,  möge  dahingestellt  werden.  Thatsache  bleibt  hier  wie  dort,  dass 
in  beiden  Bassins  am  3.  Tage  abends  das  Maximum  des  Bakterienwachs- 
thums  erreicht  ist  und  bis  zum  7.  Tage  auf  das  gleiche  niedrige  Niveau  fällt. 
Die  folgende  Tabelle  und  Fig.  17  geben  einen  Vergleich  zwischen  den  einzelnen 

Zahlen. 

Tabelle  I. 


Datum 

der 

Entnahme 

Stunde  der- 
selben 

Be- 

suchs- 

sahl 

Erste 
Platte 

Zweite 
Platte 

Dritte 
Platte 

Summa 

der 
Platten 

Mittel 

der 
Platten 

Be- 
rechnet 

auf 
1  com 

Stunden- 
zahl  seit 
FflUung 

des 
Bassins 

Sonntag       16.  1. 

Morgens  8  Uhr 

85 

36 

1      14 

30 

80 

27 

270 

0 

Montag        17.  1. 

_ 

50 

420 

310 

440 

1170 

390 

3900 

24 

Dienstag       18.  1. 

_ 

70 

793 

1030 

1131 

2954 

985 

9850 

48 

Mittwoch      19. 1. 

_ 

83 

966 

755 

790 

2511 

837 

8370 

72 

Reinigung 

Donnerstag  20.  1. 

Abends 

112 

53 

192 

115 

360 

120 

1200 

12 

Freitag         21. 1. 

85 

313 

470 

255 

1038 

346 

3460 

36 

Samstag       22. 1. 

- 

110 

595 

1  1094 

1049 

2738 

913 

9130 

60 

Reinigung 

, 

Sonntag         6. 2. 

Mittags  1  Uhr 

101 

26 

32 

32 

100 

33 

330 

4 

Montag          7. 2. 

Abends  "/,8  Uhr 

70 

217 

652 

410 

1270 

426 

4260 

36 

Dienstag        8. 2. 

- 

63 

1280 

1062 

1459 

3801 

1270 

12700 

60 

Mittwoch       9. 2. 

- 

67 

697 

829 

695 

2221 

740 

7400 

84 

Donneretag  10.  2. 

- 

108 

236 

480 

352 

1068 

356 

3560 

108 

Freitag        11.2. 

- 

75 

110 

170 

218 

498 

166 

1660 

132 

Samstag       12.  2. 

- 

205 

70 

83 

89 

242 

81 

810 

156    ■ 

Reinigung 

Um  zu  sehen,  in  welcher  Weise  die  Veränderung  der  Keimzahl  im  Bade- 
wasser beeinöusst  wird  durch  die  Badenden,  durch  die  andauernde  Erwärmung 
des  Wassers  und  schliesslich  durch  die  kontinuirlichen  Zuflüsse,  sowie  durch 
die  von  den  Schwimmenden  veranlassten  Bewegungen  und  Luftzuführung 
seitens  der  Tauchenden  und  Dampfeinleitung,  wurde  neben  dem  letzten  Ver- 
suche noch  ein  weiterer  in  der  Weise  vorgenommen,  dass  eine  Probe  Bade- 
wasser vom  1.  Tage  abends  ab  in  einem  sterilen  Glase  gehalten  und  täglich 
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untersucht  wurde.  Das  Resultat  dieses  Versuchs  (vergl.  Tabelle  II)  war  eine  im 
Verhältniss  zu  dem  im  Schwimmbad  befindlichen  Wasser  viel  bedeutendere  Zu- 
nahme der  Bakterienzahl,  so  zwar,  dass  bereits  am  3.  Tage  dieselben  nicht  mehr 
gezählt  werden  konnten  und  erst  am  5.  Tage  eine  Zahlung  wieder  möglich 
wurde,  um  dann  ebenfalls  wieder  langsam  abzunehmen.  Es  ist  dies  um  so 
auffallender,  als  doch  dieses  Wasser  vom  2.  Tage  ab  nicht  weiter  von  Badenden 
verunreinigt  wurde.  Das  Verhalten  des  Wassers  bei  diesem  Versuch  entspricht 
den  schon  früher  bekannten  Resultaten,  dass  das  Leitungswasser  in  einem  sterilen 
Glase  gleichfalls  eine  Vermehrung  seiner  Keimzahl  bis  zum  4.  Tage  abends 
zeigt,  um  dann  ebenso  wieder  abzunehmen. 


7000 
6000 

sooo 
vooo 


Fig.  17. 
Graphische  Darstellung  des  Bakteriengehaltes  des  Badewas 


Als  Endergebniss  aller  dieser  Versuche  stellt  sich  heraus,  dass  das  Bade- 
wasser vom  bakteriologischen  Staudpunkt  aus  ohne  irgend  welche  hygienische 
Bedenken  3  Tage  im  Bassin  verbleiben  kann,  da  die  Verschlechterung  im 
Verhältniss  zu  dem  im  Glas  gehaltenen  Leitungswasser  eine  bei  Weitem  ge- 
ringere ist. 

Es  könnte  das  Badewasser  sogar  ruhig  8  Tage  im  Bassin  belassen  werden, 
da  die  Keimzahl  in  den  weiteren  Tagen  nur  abnimmt.  Dass  hier  in  Nürnberg 
im  Lndwigsbad  eine  2 mal  wöchentliche  Füllung  stattfindet,  ist  selbstredend  im 
Interesse    der   fürs  Auge   sichtbaren  Reinlichkeit   aufs   wärmste   zu  begrüssen. 


Jahrgang  1898.-] 
April. J 
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Tabelle  IL 
Vergleichende  Tabelle  des  Bakterienwachsthums. 


Anzahl  der  Keimkolonien  berechnet  auf  1  ccm  Wasser 


Dresdener 
Schwimmbad 

Nürnberger 
Schwimmbad 

Badewasser 

vom  Ludwigsbade 

in  sterilem 

Leitungswasser 

in 
sterilem  Glase 

(Albertbad) 

(Ludwigsbad) 

Glase  gehalten 

gehalten 

l.Tag 

220 

330 

480 

140 

2.    - 

20900 

4260 

17  360 

196 

3.    - 

24  700 

12700 

unzählig 

13000 

4.    - 

11760 

7400 

unzählig 

unzählig 

5.    - 

7800 

3560 

540000 

450000 

6.    . 

2080 

1660 

26  880 

270000 

7.    - 

880 

810 

5  820 

11000 

8.    - 

— 

~ 

7  550 

1700 

9.    - 

— 

— . 

— 

2200 

10.    - 

— 

— 

i 

2400 

Die  Ursachen,  auf  welche  die  Abnahme  der  Bakterienzahl  zurückzuführen  ist, 
dürften  ähnliche  wie  bei  der  Selbstreinigung  der  Flüsse  sein.  Die  Sedimentirung, 
das  mechanische  Niederreissen  der  Bakterien  und  ihr  Kleben  an  dem  Schmutz, 
der  zu  Boden  sinkt  und  an  den  Wänden  sich  festsetzt,  die  Durchlüftung 
des  Wassers,  die  Erschütterung  des  Bassininhaltes,  die  fortwährend  erneute  Zu- 
fuhr und  Verdünnung  des  Wassers  mögen  die  ausschlaggebenden  Momente  sein, 
welche  den  Bakteriengehalt  des  Wassers  ändern. 

Dass  natürlich  Vorschriften  erlassen  werden  müssen,  um  mechanische  Ver- 
unreinigungen des  Wassers  hintanzuhalten,  ist  selbstredend. 


Kürzere  Mittheilungen  ans  der  Praxis. 

Zur  Fälschung  des  Piments. 

Von  Dr.  T.  F.  Hanautek. 

(Aus  der  k.  k.  allgera.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Wien.) 

Ein  aus  dem  Wiener  Handel  stammender  gepulverter  Piment  erschien 
durch  seine  stark  dunkelbraune  Färbung  auffällig.  Bei  genauer  Besichtigung 
mit  der  Lupe  fielen  kleine  bräunlich-schwarze  Plättchen  auf,  die  an  dem  Far- 
benmete zweifelsohne  einen  bedeutenden  Antheil  hatten. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  Hess  nun  bald  feststellen,  dass  neben 
den  GewebebestandtheUen  des  echten  Piments  und  denen  der  Pimentstiele 
(Bastfasern,  Oefässe,  zahlreiche  einzellige,  dickwandige  kurze  Haare  etc.)  noch 
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eine  reichliche  Menge  von  Gewebekörpern  vorhanden  sei,  die  mit  den  vor- 
genannten oder  mit  anderen  bekannten,  in  Pimentmischungen  vorkommenden 
Materien  nicht  zu  identificiren  waren.  Ich  muss  noch  bemerken,  dass  ver- 
einzelt die  Skiereiden  der  Rapsschalen  (Brassica  Napus)  und  das  Keimblätter- 
gewebe  des  Rapses,  ferner  die  Skiereiden  der  Olivenkerne  und  Kleienbestand- 
theile  vom  Weizen  in  dem  fraglichen  Pimentmuster  enthalten  sind.  Aber  das 
Vorkommen  derselben  ist,  wie  bemerkt,  nur  vereinzelt  und  dürfte  wohl  nur 
ein  zufälliges  sein. 

Die  fremden  Gewebselemente  nun,  deren  Zusammengehörigkeit  und  Ab- 
stammung  nachzuweisen  mir  erst  nach  längerer  Untersuchung  gelingen  konnte, 
charakterisiren  sich  folgendermaassen.  Zunächst  fallen  Partikel  auf,  welche 
aus  einer  homogenen,  durchscheinenden,  stark  lichtbrechenden,  meist  etwas 
röthlich  gefärbten,  aber  auch  mitunter  farblosen  Substanz  bestehen;  meist 
bilden  sie  scharfkantige  und  unregelmässig-vierseitige  Stücke,  bei  welchen  zwei 
einander  gegenüberliegende  Seiten  von  einigen  Lagen  eines  ganz  undeutlichen 
dunkelbraunen  Gewebes  begrenzt  sind.  Die  Quellungsfähigkeit  in  heissem 
Wasser,  besonders  aber  in  Kalilauge,  liess  selbstverständlich  sofort  auf  einen 
Schleim,  bezw.  auf  eine  verschleimte  Membran  schliessen.  Weiters  konnten 
Partikel  aufgefunden  werden,  die  aus  einem  deutlichen  Schwammgewebe,  und 
solche,  welche  aus  einer  Lage  scharfkantiger,  kleiner,  sehr  gleichmässig  ge- 
bauter, nicht  poröser  Skiereiden  zusammengesetzt  waren.  An  den  Schwaram- 
parenchymstücken  hafteten  mitunter  Bündel  von  Spiroiden;  letztere  treten  auch 
frei  auf  und  besitzen  abrollbare  Spiralbänder;  Theile  der  letzteren,  oft  in  Ge- 
stalt  offener  Ringelchen,  zeigte  jedes  Präparat  reichlich. 

Aus  dem  Mitgetheilten  wird  nun  der  Fachmann  sofort  wahrnehmen,  dass 
wir  es  hier  mit  Kakaoschalen  zu  thun  haben.  So  wie  es  hier  zu  lesen  ist, 
erscheint  es  allerdings  nicht  schwierig,  diese  Fälschung  zu  erkennen.  Aber  es 
bedarf  wahrlich  einer  sehr  aufmerksamen  Arbeit,  um  in  dem  Vielerlei  das  Zu- 
sammengehörige herauszufinden,  die  Leitelemente  herauszubekommen  und  dann 
auch  noch  —  wer  denkt  denn  an  Kakaoschalen!  Dem  Piment  waren  also  ge- 
röstete (daher  die  röthliche  Färbung  der  Schleimkörper)  Kakaoschalen  bei- 
gemengt und  man^  muss  gestehen,  dass  die  Verwendung  derselben  zur  Fälschung 
des  Piments  einen  nicht  geringen  Grad  von  Raffinement  zeigt.  Die  Kakao- 
schalen  sind,  seitdem  sie  nicht  mehr  oder  nur  selten  der  Chokolade  beigemengt 
werden,  reichlich  vorhanden,  daher  sehr  billig;  ihre  Verwendung  als  „Kakao- 
thee",  die  ich  vor  12  Jahren  in  Wien  beobachtete,  scheint  auch  nicht  mehr  ge- 
bräuchlich zu  seht.  Sie  stehen  in  der  Farbe  dem  Piment  nahe  und  sind  auch 
nicht  auf  den  ersten  Blick  im  Pimentpulver  zu  erkennen. 

Wenn  also  ein  Pimentpulver  homogene,  röthliche,  scharfkantige,  an  zwei 
(oder  auch  nur  an  einer)  Seiten  dunkelbraun  begrenzte  Partikel  und  reichlich 
Spiroiden  mit  abgerollten  und  in  Stücke  gebrochenen  Verdickungsbändern  auf- 
weist, so  wird  man  auf  Zusatz  von  Kakaoschalen  schliessen  können ;  zur  defini- 
tiven Entscheidung  ist  aber  auch  noch  das  Auffinden  des  Schwammparenchyms 
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und  der  einfachen  Sklereidenlage  noth wendig;  letztere  darf  nicht  mit  den  Skie- 
reiden der  Brassica-  {oder  einer  anderen  Craciferen-)  Samenschale  verwechselt 
werden. 

Mir  iBt  die  Verwendung  der  Kakaoschalen  znr  Gewürzfälschuüg  noch 
niemals  vorgekommen;  ich  glaube  auch  nicht,  dass  in  Oesterreich  diese 
Fälschung  bisher  beobachtet  worden  ist*  Soweit  ich  die  Literatur  verfolgte, 
dürfte  auch  im  Deutschen  Reich  von  einer  solchen  Verwendung  —  obwohl  sie 
nahe  genug  läge  —  nichts  verlautbar  geworden  sein1). 


Safran  zur  Imitation  von  Rauchfleisch. 

Von  Dr.  Kellermanh  in  Lindau. 

Angeblich  geräucherte  Schweinsrippchen  waren  zum  Verkaufe  gelangt, 
deren  Färbung  dem  Abnehmer  verdächtig  vorkam.  An  der  zur  Untersuchung 
überbrachten  Probe  erschien  das  Bindegewebe  oberflächlich  intensiv  gelb,  während 
die  übrigen  Bestandtheile  in  ihrer  Färbung  von  gewöhnlichem  Rauchfleisch 
sich  äusserlich  wenig  unterschieden.  Das  Fleisch  hatte  nicht  den  Geruch  des 
Rauchfleisches. 

Behufs  Isolirung  des  Farbstoffes  wurden  die  Fleischsttlcke  möglichst  dünn 
abgeschält  und  die  abgelösten  Theile  mit  absolutem  Alkohol  Übergossen.  Dieser 
färbte  sich  innerhalb  24  Stunden  intensiv  gelb,  während  ein  in  der  gleichen 
Weise  behandeltes  Stück  unzweifelhaften  Rauchfleisches  nur  sehr  wenig  Farb- 
stoff abgab. 

Die  Lösung  wurde  zunächst  auf  Theerfarbstoflfe  mit  negativem  Erfolge 
geprüft.  Mit  koncentrirter  Schwefelsäure  gab  der  Verdampfungsrückstand  Violett- 
färbung. Um  eine  grössere  Quantität  des .  Farbstoffs  zu  erlangen,  wurde  die 
Polizei  veranlasst,  den  Lieferanten  des  Fleisches  aufzufordern,  den  Farbstoff, 
mit  welchem  er  das  Fleisch  offenbar  gefärbt  habe,  herauszugeben.  Die  auf 
diese  Weise  erlangte  grössere  Probe  der  Lösung  erwies  sich  zweifellos  als  eine 
Safranlösung,  welche  mit  dem  verwendeten  Farbstoff  identisch  war.  Es  gelang 
damit  leicht,  „Rauchfleisch"  von  ähnlichem  Aussehen,  wie  das  beanstandete 
herzustellen. 


Paprika  als  Ersatz  für  Alkohol. 

.  Von  Dr.  Kollermann  in  Lindau. 

Vor  längerer  Zeit  wurde  mir  von  einem  Likörfabrikanten  eine  Branntwein* 
probe  überbracht  mit  der  Angabe,  dass  der  von  einem  Konkurrenten  hergestellte 
Branntwein  von  vielen  Abnehmern  vorgezogen  werde,  weil  er  „schärfer"  als  der 


!)  Es  scheint,  dass  die  Kakaoschalen  jetzt  doch  wieder  häufiger  in  Verwendung  kommen. 
Wie  mir  Herr  Dr.  Bömer  mittheilt,  hat  er  im  vergangenen  Jahre  mehrmals  die  Verfälschung 
de»  Leinsamenmehlcs  mit  Kakaoschalen  beobachtet. 
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von  ihm  hergestellte  sei  und  besser  wärme,  obwohl  das  Alkoholometer  einen 
geringeren  Alkoholgehalt  aufweise.  Der  Branntwein  schmeckte  allerdings  scharf 
und  hinterliess  ein  anhaltendes  Wärmegefühl  im  Schlünde.  Nachdem  der  Alkohol 
und  der  grösste  Theil  des  Wassers  destillirt  war,  rief  der  Rückstand  auf  der 
Schleimhaut  der  Lippen  intensives  und  anhaltendes  Brennen  genau  wie  Paprika- 
extrakt hervor.  Durch  Zusatz  eines  alkoholischen  Paprikaextraktes  zu  gewöhn- 
lichem Branntwein  konnte  ein  Getränk  von  den  gewünschten  Eigenschaften 
erhalten  werden. 

Eine  neue  Kaffeefälschung. 

Von  Dr.  Q.  Wirtz  in  Mülheim  am  Rhein. 

Es  dürfte  die  Fachgenossen  interessiren,  über  eine  neue  Fälschung  von 
Rohkaffee,  die  so  plump  ausgeführt  wird,  dass  sie  selbst  für  den  Laien,  der  von 
ihrem  Vorkommen  weiss,  leicht,  meist  mit  dem  blossen  Auge,  erkennbar  ist, 
näheres  zu  erfahren.  Bekanntlich  wird  jetzt  ein  grosser  Theil  des  Rohkaffees, 
vor  dem  Verkauf  an  den  Grossisten,  theils  im  Produktionslande,  theils  in  Ham- 
burg, Bremen,  Antwerpen,  Rotterdam  etc.,  gewaschen  und  vielfach  auch  gefärbt. 
In  vorliegendem  Falle  handelt  es  sich  um  gewaschenen  „Santos-Kaffee",  der  an- 
geblich zum  Trocknen  mit  Sägemehl  centrifugirt  wird. 

In  Wirklichkeit  mag  auch  diese  zur  Täuschung  geeignete  Manipulation 
zum  geringsten  Theile  das  Trocknen  der  Bohnen  zum  Zwecke  haben,  der  Haupt- 
zweck liegt  jedenfalls  darin,  den  Schnitt  der  Bohnen  mit  hellem  Sägemehl, 
welches  sich  bei  dieser  Operation  in  demselben  festsetzt,  auszufüllen,  wodurch 
der  Schnitt  ein  schön  weisses  Aussehen  erhält.  Naturbohnen  mit  schön  weissem 
Schnitt  sind  aber  werthvoller  wie  solche  ohne  denselben,  und  zwar  kostet  das 
Pfund  der  ersteren  etwa  15  —  25  Pf.  mehr  als  das  der  letzteren. 

Eine  Probe  eines  in  dieser  Weise  präparirten  Kaffees  wurde  mir  zur  mi- 
kroskopischen Prüfung  des  Schnittes  eingesandt  und  konnte  die  Annahme  der 
Nachbildung  des  weissen  Schnittes  durch  Sägemehl  nur  bestätigt  werden. 

Die  Verfälschung  wird  der  Kolonial waaren-  Zeitung  zufolge  in  grossem 
Maassstabe  sowohl  im  In-  wie  im  Auslande  betrieben.  Um  bei  etwaigen  Re- 
klamationen, wenn  auch  nur  in  geringem  Maasse,  geschützt  zu  sein,  wird  der 
gewaschene  Kaffee  in  der  Offerte  abgekürzt  mit  „gew.  Santos-Kaffee" 
offerirt,  um  aus  dieser  Abkürzung  nachher  alle  möglichen  Ausflüchte  machen 
zu  können. 

Dieser  Umstand,  wie  auch  der  erzielte  höhere  Preis  lassen  unzwei- 
deutig auf  eine  absichtliche  Nachahmung  des  natürlich  vorkommenden  Roh- 
kaffees mit  schön  weissem  Schnitt  zur  Verschaffung  eines  Vermögensvortheils 
schliessen. 


Jtte55rii.1*8"]  Referate.  —  A%  Bestandth.  d.  Nähr.-  u.  Genussmittel.  249 

Referate« 

Allgemeine  Bestandtheile  der  Nahrungs-  und  Genussmittel. 

A.  Wröblewski:  Zur  Klassifikation  der  Protel'nstoffe.  —  Ber.  deutsch,  ehem. 
Ges.  1897,  80,  3045-3052. 

Entgegen  der  von  A.  Eossei  (diese  Zeitschr.  S.  55)  gegebenen  Eintheilung  der 
Eiweissstoffe,  die  noch  zahlreicher  experimenteller  Belege  bedarf,  ehe  man  über  die- 
selbe ein  endgültiges  Urtheil  abgeben  darf,  schlägt  Verf.  zum  vorläufigen  Gebrauch 
folgende  Klassifikation  der  Protel'nstoffe  vor,  die  neben  den  geringen  Kenntnissen 
über  die  Zusammensetzung  namentlich  die  Eigenschaften  berücksichtigt  und  eine 
Modificirung  und  Ergänzung  der  Drechs ersehen  Eintheilung  ist  Protel'nstoffe  sind 
Körper,  die  bei  der  vollkommenen  Spaltung  durch  Säuren  als  Endprodukte  Ammoniak, 
stickstoffhaltige  organische  Basen  (Lysin,  Histidin,  Arginin  u.  dergl.)  und 
Amidosäuren  (Leucin,  Tyrosin,  Glutaminsäure  u.  dergl.)  liefern. 

/.  Klasse.  Eiweißsstoffe:  Sie  umfasst  Protel'nstoffe,  welche  dem  frischen  oder 
geronnenen  Hühnereiweiss  nahestehen.    Sie  enthalten  Schwefel  in  ihrem  Molekül. 

1.  Albumine:  Löslich  in  Wasser.  Eieralbumin,  Serumalbumin,  Laktalbumin, 
Muskelalbumin,  Pflanzenalbumine  u.  dergl. 

2.  Globuline:  Unlöslich  in  Wasser,  löslich  in  verdünnten  Salzlösungen.  Eier- 
globulin,  Serumglobulin,  Laktoglobulin,  Fibrinogen,  Myosin,  Pflanzenglobuline, 
Viteiline  (?)  u.  dergl. 

3.  Alkohollösliche  Eiweissstoffe.  In  Wasser  und  Salzlösungen  sehr  wenig, 
in  verdünntem,  manche  in  starkem  Alkohol  löslich;  hauptsächlich  pflanz- 
lichen Ursprungs;  sehr  kohlenstoffreich.  Aehnliche  Eiweissstoffe  finden  sich 
im  Käse. 

4.  Albuminate.  Produkte  der  Wirkung  der  Alkalien  auf  Eiweissstoffe;  es  sind 
schwache  Säuren,  die  in  Wasser  wenig,  in  Alkalien  dagegen  leicht  löslich  sind. 

5.  Acidalbumine.  Produkte  der  Wirkung  von  Säuren  auf  Eiweissstoffe;  sie 
sind  in  sehr  verdünnten  Säuren  oder  Alkalien  löslich:  Syntonin  ü.  dergl. 

6.  Koagulirte  Eiweissstoffe.  Durch  Schwerlöslichkeit  ausgezeichnete  Pro- 
dukte der  Koagulation  der  aufgezählten  Eiweissstoffe  durch  die  Wirkung  der 
Wärme  oder  der  Gerinnungsenzyme.  Die  Koagulations-  und  Gerinnungs- 
processe  sind  noch  sehr  wenig  aufgeklärt  worden.  Fibrin,  Paracasem,  in  der 
Hitze  koagulirtes  Eiweiss. 

//.  Klasse.  Zusammengesetzte  Eiweissstoffe,  Protel'nstoffe,  deren  Moleküle 
aus  einem  Eiweisskomplex  und  aus  einer  anderen  Atomgruppe  von  meistens  nicht 
proteTnartiger  Natur  bestehen. 

1.  GiykoproteXde.  Eiweisskomplex  mit  einer  Kohlenhydratgruppe.  Mucine, 
Mucotde. 

2.  Hämoglobine.    Eiweisskomplex  mit  einer  Farbstoffgruppe. 

3.  Nucleoalbnmine.    Eiweisskomplex  ist  eine  Nuclel'ngruppe. 

4.  Caselne.  KuhcaseYn  und  Frauencasel'n.  Sie  enthalten  keine  eigentliche 
Nuclel'ngruppe.    Sie  geben  mit  Lab  eine  charakteristische  Gerinnungsreaktion. 

5.  Nuclel'ne.    Eiweisskomplex  verbunden  mit  einer  Nuclelnsäuregruppe. 

6.  Amyloid. 

7.  Histone(?). 
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JIL  Klasse.    Eiweissähnliche  Substanzen. 
1.  Unterklasse.    Die  Gerüstsubfetanäenl  '* 

1.  Keratine.  Bestandteile  des,  Horngewqfres,  schwer  angreif  bar  durch  Pepsin 
und  Trypsin;  sie  enthalten  viel  Schwefel  und  geben  bei  der  Spaltung  viel 
Tyrosin.  '  '  •■••'... 

2.  Elastine.  Bestandtheile  des  elastischen  Gewebes,  sehr  schwer  löslich  in  den 
Reagentien,  enthalten  weniger  Schwefel  und  geben  bei  der  Spaltung  nur  wenig 
Tyrosin.  . 

3.  Kollagene.  Sie  liefern  bei  der  Spaltung  keine  aromatischen  Amidosäuren 
und  enthalten  öehr  wenig  Schwefel.    Kollagen,  Leim  ü.  dergl. 

2.  Unterklasse.  Albumosen  und  Peptone.  Produkte  der  hydrolytischen  Spal- 
tung von  verschiedenen  Pro teYn Stoffen.  Sie  besitzen  viel '  kleinere  Moleküle  als  die 
Ei weissstoffe,  von  denen  sie  sich  mehr  oder  weniger  scharf  in  allen  ihren  Eigenschaften 
unterscheiden.    Caseosen,  Albuniinosen,  Elastosen. 

3.  Unterklasse.  Enfcyme.  Körper,  welche  die  Eigenschaften  besitzen,  in  sehr 
kleinen  Mengen  angewandt,  sehr  grosse  Mengen'  von  gewissen  anderen  Substanzen 
spalten  zu  können.  ... 

1.  Proteolytische  Enzyme.  Protemspaltende  Enzyme':  Pepsin,  Trypsin, 
Papayotin  u.  dergl. 

2.  Amyloly tische  Enzyme.  Kohlenhydratspaltende  Enzyme:  Diastase,  In- 
vertin  u.  dergl.  * 

3.  Fettspaltende  Enzyme.    Steapsin  u.  dergl. 

4.  Glykosidspaltende  Enzyme.  ...... 

5.  Amidspaltende  Enzyme:    Urate  u.  dergl.  l' 

6.  Gerinnungs-Enzyme.    Labenzyme  ü.  dergl. 

Man  kann  die  Enzyme  in  2  Hauptgruppen  eintheilen,  nämlich  in  diejenigen, 
welche  analog  denH-Ionen  (in  saurer  Lösung)  wirken:  Pepsin,  Ptyalhi,  Diastase,  In- 
vertin,  Myrosln,  Emulsin  u.  dergl.,  und  in  solche,  welche  analog  den  OH-Ionen  (in  alka- 
lischer Lösung)  wirken:  Trypsin,  Steapsin,  Urate,  Blutenzym  etc. 

Verf.  weist  die  Behauptung  von  R.  H.  Chi tt enden,  dass  dessen  1894  veröffent- 
lichte Klassifikation  der  des  Verf.  ziemlich  genau  entspreche,  zurück.        A;  Römer. 

$  *  ■  * 

Adolf  Mayer:  Trägt  der  sog.  Pflanzenleim  seinen  Namen  mit  Recht?  —  Journ. 
Landw*  1898,  4ü,  65—70: 
Verf.  fand,  dass  eine  Analogie  zwischen  dem  auch  als  Planzenleim  bezeichneten 
Gliadin  und  dem  thierischen  Leim  nicht  vorliegt  und  schlägt  desshalb  vor,  den  in 
warmem,  massig  koncentrirtem  Alkohol  löslichen  Eiweissstoff  de&  Weizenklebers  aus- 
schliesslich mit  dem  Namen  Gliadin  zu  belegen.  Ein  leimartiger  Körper  ist  im  Pflanzen- 
reiche überhaupt  noch  nicht  gefunden  worden.  A.  Bömer. 

H.   Schadee   van   der  Does;    Die    Aufhebung   der   Koagulationsfähigkeit 
gewisser  Eiweisskörper  durch  metallisches   Silber.   —  Zeitechr.  physiol. 
Chem.  1898,  24,  351—353. 
Wenn  -man  10  g  frisches,    klar    filtrirtes   Hühnereiweiss   oder   Blutserum    vom 
Kalbe  l/,  bis  1  Minute   mit  ca.  0,05  g  Silber   kräftig  schüttelt   und   dann  vom   über- 
schüssigen Silber  abfiltrirt,  so  erhält  man  eine  schwach  silberhaltige  Lösung,  die  zwar 
die  Reaktionen  der  Eiweisskörper  zeigt,   aber   beim   Erhitzen  bis  zum   Sieden   nicht 
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koaguUrt,  während  Kontroiproben,  die  nicht  mit  Silber  geschüttelt  wurden,  die  typische 
Koagulation  zeigten.  Das  Silber  muss  stets  frisch  bereitet  sein;  es  wurde  durch 
Reduktion  von  in  Schwefelsäure  aufgeschlämmtem  Chlorsilber  durch  Zinkstäbchen 
hergestellt  und  unter  Wasser  aufbewahrt.  Die  gleiche  Wirkung,  wie  metallisches 
Silber,  zeigt  auch  selbst  älteres  Silberpxyd,  nicht  .dagegen  Chlorsilber  und  Schwefel- 
silberf  Das  von  dem  Eiweiss  aufgenommene  Silber  hat  eine  starke  fäulnisswidrige 
Wirkung.  A.  Bömer.     ,  . 

*  • 

E.  Schulze:  Ueber  die  Spaltungsprodukte  der  aus  Koniferensamen  dar- 
stellbaren ProteYnstoffe.  —  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1897,  24,  276—284. 
Die  nach  dem  Verfahren  von  Ritt  hausen  aus  den  Koniferensamen  (Picea  excelsa 
und  Abies  pectinata)  dargestellten  ProteYnsubstanzen  liefern  bei  der  Zersetzung  durch 
Salzsäure  eine  grössere  Menge  (10%)  Ar  ginin,  von  dem  die  sonstigen  ProteYnstoffe 
sehr  ungleiche  Mengen  geben.  A,  Böiner. 

E.  Schulze:    Ueber   die   Verbreitung    des    Glutamins    in  den  Pflanzen.  — 
Landw,  Vers.-Stat.  1898,  49,  442—446. 
In  Ergänzung  seiner  ersten  Mittheilung  über  diesen  Gegenstand  (Landw,  Vers.- 
Stet  1889,  48,  34— 55)   giebt  Verf.  weitere   Gewächse   an,   in   deren   Keimpflanzen  er 
Glutamin,  fand,   so   dass  dieses  Amid  jetzt  in  22  Pflanzen  der  verschiedensten  Art 
nachgewiesen  ist.    Die  grösste ;  Menge  konnte  Verf.  aus  dem   hypokotylen  Glied  und 
den  Wurzeln  der  Keimpflanzen  von  Ricinus  communis  darstellen,  nämlich  2'/^  %  in  der 
Trockensubstanz,  doch  ist  dabei  zu  bemerken,  dass  die  Abscheidung  und  Gewinnung 
des  Glutamins  (Fällung  mit  Merkurinitrat,  Zersetzen  des  Niederschlages  mit  Schwefel- 
wasserstoff und  Krystallisation)  keine  sehr  vollständige  ist.  '  A.  Bömer. 
,                                  i                                   .  •      .                                   ■ 

E.  Schulze:  Ueber  den  Lecithingehalt  einiger  Pflanzensamen  und  einiger 
Oelkuchen.  —  Landw*  Vers.-Stat.  1897,  4»,  «203-214. 

Da  das  Lecithin  im  Lebensprocess  •  der  Pflanze  eine  wichtige  Bolle  spielt  und 
auch  als  Bestandteil  der  Nahrungsmittel  von  Bedeutung  ist,  so.  ist  es  wünsch ens wert h, 
den  Lecithingehalt  derselben  quantitativ  zu  bestimmen,  Verf.  bat  aber  bereits  früher 
bewiesen,  dass  die  feinzerriebenen  Pflanzensamen  das.  in  ihnen  enthaltene  Lecithin  nur 
zum  Theil  an  Aether  abgeben,  während  der  Best  aus  dem  Bückstande  des  Aetheraus- 
zages  durch  heissen  Alkohol  ausgezogen  werden  kann,  und  dass  aus  dem  Rückstände 
dieses  Aikoholauszuges  das  Lecithin  durch  Aether  leicht  aufgenommen  wird.  Dieser 
Umstand'  scheint  auf  dem  Vorhandensein,  einer  durch  heissen  Alkohol  zersetzbaren 
Verbindung  des  Lecithins  mit  einem  Eiweissstoffe  zu  beruhen«  Um  die  Gesammt menge 
des  Lecithins  zu  finden,  verfährt  Verf.  folgendermaassen : 

Die  aufs  feinste  zerriebenen  Objekte  werden  zuerst  mit  Aether,  dann  zweimal 
je  1  Stunde  mit  kochendem  absolutem  Alkohol  extrahirt  und  schliesslich  noch  auf  dem 
Filter  mit  Alkohol  ausgewaschen.  Die  Verdampfungsrückstände  des  Aether-  und  Aikohol- 
auszuges werden  nach  Zusatz  von  Soda  und  Salpeter  verbrannt  und  im  Glührückstande 
die  Phosphorsäure  nach  der  Molybdänmethode  bestimmt,  deren  Menge  auf  Lecithin  um- 
gerechnet wurde.  Die.  von  B.  v.  Bitto  (Zeitschr.  physiol.  Chem.  1894, 19,  488)  empfohlene 
Aenderung  dieses  Verfahrens  weist  Verf.  als  nicht  begründet  zurück.  Bei  Pflanzen- 
samen ist  ferner  ein  Ausziehen  des  Lecithins  aus  dem  Alkoholauszuge  durch  Aether 
vor  der  Phosphorbestimmung  unnöthig,  da  keine  nennenswerthen,  in  Aether  unlöslichen 
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Phosphormengen  im  Alhoholauszuge  vorhanden  sind.    Es  wurden  auf  Samentrocken- 
substanz berechnet  folgende  Lecithinmengcn  gefunden: 


Blaue  Lupine,  entschält 


I.  2,19% 

IL  2,20  - 

Gelbe  Lupine 1,64  - 

Wicke 1,09  - 

Erbse 1,05  - 

Linse 1,03  - 

Weizen 0,43  - 

Gerste 0,47  - 


Mais 0,25% 

Buchweizen 0,53  - 

Lein 0,73  - 

Hanf 0,85  - 

Kiefer 0,49  - 

Fichte 0,27  - 

Weisstanne 0,11  - 

A.  Rainer. 


John  G.  Spenzer:  Ueber  die  Darstellung  eines  Kohlenhydrates  aus  Ei- 
Albumin.  —  Zeitschr.  physioi.  Chem.  1898,  24,  354  bis  357. 
Entgegen  den  Angaben  von  F.  W.  Pavy  (in  dessen  „Physiologie  der  Kohlen- 
hydrate 1895)  und  M.  P.  Schützenberger  (Bull.  Soc.  Chim.  28,  161,  193,  216,  242,  385, 
433;  24—25, 145),  die  aus  Eialbumin  beim  Kochen  mit  Schwefelsäure  bezw.  Schwefelsäure 
oder  Baryumhydroxyd  einen  stark  reducirenden  Körper  (Glukose  oder  der  Glukose  ähn- 
liche Substanz)  erhielten,  konnte  Verf.  bei  Verwendung  von  hinreichend  gereinigtem 
Ei-Albumin  niemals  reducirende  oder  ein  Osazon  bildende  Substanz  erhalten.  Die  von 
Pavy  und  Schützenberger  beobachteten  Erscheinungen  rühren  jedenfalls  von  dem 
im  Hühnereiweiss  enthaltenen  Zucker  oder  von  einem  Kohlenhydrate  her,  welches  aus 
dem  Ovomucoid  oder  einem  dasselbe  begleitenden  Stoffe  entsteht.  A.  Bötner. 

A.  Wröblewski:  Ueber  die  chemische  Beschaffenheit  derDiastase  und  über 
die  Bestimmung  ihrer  Wirksamkeit  unter  Benutzung  von  löslicher 
Stärke,  sowie  über  ein  in  den  Diastasepräparaten  vorhandenes 
Araban.  —  Zeitschr.  physioi.  Chem.  1897,  24,  173—223. 
Verf.  theilt  seine  eingehenden  Untersuchungen  über  diesen  Gegenstand  mit,  über 
den  schon  zum  grössten  Theil  in  den  Berichten  der  deutschen  chemischen  Gesellschaft 
kurze  MittheUungen  gemacht  wurden  (vergl.  diese  Zeitschrift  S.  56  u.  57).  Zur  Be- 
stimmung der  invertirenden  Kraft  der  Diastasepräparate  wurden  2  g  lösliche 
Stärke  im  Mörser  mit  20  ccm  heissem  Wasser  verrieben,  dann  wurden  unter  weiterem 
Verreiben  kleine  Mengen  heisses  Wasser  hinzugegeben,  bis  alles  eine  gleichmäesig 
dicke  Masse  geworden  war,  die  darauf  in  ein  Becherglas  gespült  und  so  lange  gekocht 
wurde,  bis  eine  dünne  Lösung  entstand,  die  alsdann  in  ein  100  ccm-Kolbchen 
gespült  und  mit  Wasser  bis  zur  Marke  aufgefüllt  wurde.  Ausserdem  wurden  0,01  g 
des  bei  60°  getrockneten  Diastasepräparates  in  10  ccm  Wasser  gelöst  und  ohne  zu 
filtriren  mit  50  ccm  der  vorstehend  beschriebenen  Stärkelösung  in  einem  verschlos- 
senem Kölbchen  vermischt.  Das  Kölbchen  wurde  in  einem  Ostwald' sehen  Ther- 
mostaten (vergl.  W.  Ostwald:  Hand-  und  Hülfsbuch  zur  Ausführung  physico-che- 
mischer  Messungen  1893.  S.  70)  bei  40°  C.  8  Stunden  stehen  gelassen.  Darauf  wurde 
der  Inhalt  des  Kölbchens,  um  die  Wirkung  der  Diastase  zu  unterbrechen,  aufgekocht 
und  filtrirt.  20  ccm  des  Filtrates  wurden  mit  40  ccm  Fehling'scher  Lösung  versetzt 
und  die  Menge  des  beim  5  Minuten  dauernden  Kochen  abgeschiedenen  Kupfers  nach 
Allihn  bestimmt.  Diese  Kupfermenge  drückt  die  spaltende  Kraft  des  Diastasepräpa- 
rates aus.  Nach  Allihn  entsprechen  113  Theile  Kupfer  100  Theilen  Maltose.  Man  kann 
also  berechnen,   wie   viel  Procent  die  gebildete  Maltose   vom  Gewichte  der  angewen- 
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deten  löslichen  Stärke  beträgt.  5  Präparate,  welche  der  Verf.  in  dieser  Weise  unter- 
suchte, bildeten  43,3—48,2—60,2—64,96  und  48,9  Theile  Maltose  aus  100-Theilen  lös- 
licher Stärke. 

Weiterhin  fand  Verfasser,  dass  Diastase  in  sehr  schwach  alkalischer  Lösung 
durch  Trypsin  nicht,  wohl  aber  in  sehr  schwach  saurer  Lösung  durch  Pepsin  zer- 
stört wurde-  A.  Bömer. 

Thomas  B.  Osborne:    Die   chemische  Natur  der  Diastase.   —   Ber.  deutsch. 
Chenj.  Ges.  1898,  81,  254—259. 

Entgegen  den  Angaben  von  A.  Wröblewski  (diese  Zeitschrift  Seite  56  und  vor- 
stehende Arbeit)  hayverf.  auf  Grund  ausgedehnter  Versuche  früher  gefunden,  dass 
die  diastatische  Wirkung  so  innig  mit  dem  koagulirbaren  Albumin,  dem  „Leukosin* 
verbunden  ist,  dass  die  amyloly tische  Wirkung  wahrscheinlich  als  eine  Funktion  des 
Eiweisses  erschien,  während  Wröblewski  die  amylolytische  Kraft  der  Diastase  einer 
Proteose  zuschreibt  und  die  Präparate  des  Verfassers  für  unrein  hält.  Während  aber 
des  Verfs.  stärkstes  Präparat  die  2000  fache  Menge  seines  Gewichtes  an  Maltose  innerhalb 
einer  Stunde  bei  20°  erzeugte,  lieferte  das  wirksamste  Präparat  Wröblewski' s  nach 
8  ständiger  Digestion  bei  40°  nur  die  65  fache  Menge  seines  Gewichtes  an  Maltose  aus 
loslicher  Stärke. 

Die  Eigenschaften,  welche  Wröblewski  in  der  vorstehenden  Arbeit  für  die  Dia- 
stase angiebt,  sind  dieselben,  welche  auch  die  Mischungen  der  wasserlöslichen  Eiweiss- 
körper  des  Malzes  geben.  Bezüglich  des  Hauptgrundes,  aus  dem  Wröblewski  die 
Präparate  des  Verfs.  für  unrein  hält,  nämlich  dass  die  Präparate  bei  50—60°  koagulirten, 
weist  Verf.  darauf  hin,  dass  verdünnte  Lösungen  von  Malzalbumin,  sowie  auch  von 
fast  allen  arideren  koagulirbaren  pflanzlichen  Proteiden  beim  Erhitzen  überhaupt  nicht 
koaguliren,  und  dass  es  daher  nothwendig  ist,  verhältnissmässig  koncentrirte  Lösungen 
anzuwenden,  wenn  die  Anwesenheit  von  Albumin  mit  Sicherheit  festgestellt  werden 
soll.  Wröblewski' s  Lösungen  enthielten  aber  ihrer  amyloly  tischen  Kraft  entsprechend 
nur  geringe  Mengen  Diastase.  Ferner  weist  Verf.  die  Behauptung  zuiück,  dass  seine 
Präparate  das  Kohlenhydrat  Araban  enthielten.  Ein  Kohlenhydrat,  welches  dieselben 
Eigenschaften  zeigte  wie  das  Araban  Wröblewski' s,  hat  Verf.  bereits  früher  bei  der 
Untersuchung  der  Proteide  des  Gerstenkornes,  abgeschieden.  Er  erhielt  dieses  Kohlen- 
hydrat durch  Sättigen  des  Kochsalzauszuges  von  Gerstenmehl  mit  Ammonsulfat,  Be- 
handeln des  erhaltenen  Niederschlages  mit  kalter  verdünnter  Salzlösung  und  dann  mit 
kalter  0,2%iger  Kaliumkarbonatlösung,  bis  jede  Spur  des  EiweisskÖrpers  entfernt  war. 
Aas  der  fast  vollständigen  Unlöslichkeit  des  Kohlenhydrates  —  nach  der  Fällung  mit 
Ammonsulfat  —  in  kaltem  Wasser  erklärt  es  sich,  dass  des  Verfs.  Diastasepräparate 
keine  merkbare  Beimengungen  dieses  Kohlen hydrates  enthielten;  dies  geht  auch  beson- 
ders aus  dem  positiven  Ausfalle  der  Biuretreaktion  hervor,  die  durch  die  Anwesenheit 
von  Kohlenhydraten  verdeckt  wird.  Dass  die  Präparate  des  Verfs.  wenn  nicht  ganz, 
so  doch  hauptsächlich  aus  Eiweiss  bestanden,  geht  auch  aus  den  Elementaranalysen 
der  Präparate  hervor.  Dass  Diastase  thatsächlich  Albumin  sei,  hat  Verf.  niemals  als 
sicher  bewiesen  betrachtet,  möglicher  Weise  ist  die  aktive  Diastase  aber  auch  eine 
Verbindung  von  Albumin  mit  irgend  einem  anderen  Körper,  vermuthlich  der  Pro- 
teose. Bei  den  fraktionirten  Fällungen  zeigte  sich,  dass  diejenigen  Fraktionen  die 
stärkste  diastatische  Kraft  besassen,  welche  am  meisten  Albumin  enthielten. 

A.  Römer. 
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Ernährungslehre. 

Max  Rubner  und  Otto  Heubner:  Die  natürliche  Ernährung  eines  Säug- 
lings. Nach  gemeinsam  mit  Bendix,  Winternitz  und  Wolpert  angestellten 
Versuchen.  —  Zeitschr.  Biol.  1898,  18,  1-55. 

Max  Rubner:   Milchnahrung  beim  Erwachsenen.  —  Daselbst  56 —76. 

Die  wesentlichsten  uns  interessirenden  Resultate,  welche  die  Verff.  während  des 

9  Tage  dauernden  Versuches  mit  einem  Kinde  von  9  Wochen  erhielten,  sind  folgende: 

1.  Der  Darm  des  Kindes  ist  hinsichtlich  der  Milchresorption  leistungsfähiger,  wie  der 
eines  Erwachsenen,  denn  das  Kind  deckt  seinen  vollen  Bedarf  an  Nahrungsstoffen  durch 
Milch,  der  Erwachsene  mit  2—2,51  täglichem  Konsum  kaum  drei  Viertel  bis  die  Hälfte 
der  nöthigen  Zufuhr;  in  wirklich  vergleichbaren  Fällen  steht  also'  die  Resorption  der 
Kuhmilch  beim  Erwachsenen  weit  hinter  der  Muttermilchresorption  des  Säuglings  zurück. 

2.  Der  Säugling  schied  auf  gleiche  Oberfläche  berechnet  etwas  weniger  Kohlensäure 
aus  als  Erwachsene.  3.  Die  abgegebene  Wasserdampfmenge  ist  beim  Säugling  (infolge 
der  höheren  Hantwärme)  höher  als  die  des  Erwachsenen  unter  gleichen  Umständen. 
4.  Die  Muttermilch  wird  vom  Säugling  in  ganz  hervorragend  günstigem  Procentsatz 
(91,6  %)  anisgenutzt,  während  der  günstigste  Nutzeffekt  für  Kuhmilch  beim  Er- 
wachsenen 89,8%  beträgt,  dagegen  fällt  er  schon  bei  einer  Nahrung  von  täglich  3  1 
Milch  auf  84  °/0.  A.  Bom&. 

Moses  Chomsky:  Ueber  die  Bedeutung  des  Asparagins  für  die  thierische 
Ernährung.  —  Ber.  a  d.  physiol.  Labor,  u.  d.  Versuchsanst.  d.  landw.  Inst.  d.  Univ. 
Halle  1898,  Heft  13,  1-42. 
Während  man  auf  der  einen  Seite  dem  Asparagin  jeden  Nährwerth  abspricht, 
soll  es  nach  anderen  Untersuchungen  einen  solchen  besitzen;  unter  den  Vertretern  der 
letzteren  Richtung  wollen  die  einen  dem  Asparagin  eine  eiweissähnliche  Wirkung  zuer- 
kennen  (Weiske),  während  andere  dasselbe  zu  den  kohlehydratähnlichen  Stoffen 
rechnen  (J.  Kühn).  Da  die  bisherigen  Versuche  keine  endgiltige  Entscheidung  über 
diese  Frage  gebracht  haben,  so  wurden  auf  Veranlassung  von  J.  Kühn  weitere  Unter- 
suchungen hierüber  ausgeführt.  Bezüglich  Einzelheiten  in  der  Anordnung  und  Aus- 
führung dieser  Versuche  muss  auf  das  Original  verwiesen  werden.  Die  erzielten  Er- 
gebnisse sprechen  dafür,  dass  dem  Asparagin  ein  Nährwerth  zukommt;  dasselbe  kommt 
aber  nur  bei  eiweissarmen  und  an  leichtlöslichem  Kohlehydrat  sehr  reichen  Futterrationen 
zur  Geltung.  Das  Asparagin  hat  keinen  kohlehydratähnlichen  Nährwerth  und  ist  auch 
den  Pro tel'n Stoffen  als  Nährstoff  nicht  vollkommen  gleichwerthig.        E.  Haselhoff. 

Henry  F.  Hewes:    Die    chemische   Analyse    des  Mageninhaltes.   — *  Amer. 
Journ:  Pharm.  1898,  70,  25-44  und  94—109. 
Für  eine  vollständige  Analyse  des  Mageninhaltes  empfiehlt  der  Verf.  das  folgende 
kombinirte  Verfahren: 

1.  Bestimmung  der  Reaktion  mit  Lackmuspapier. 

2.  Nachweis  der  freien  Säure  durch  Prüfen  des  Mageninhaltes  mit  Kongo- 
rothpapier. 

3.-  Nachweis  der  freien  Salzsäure  durch  Erwärmen  von  einem  Tropfen 
Mageninhalt  und  Zusatz  von  einem  Tropfen  des  Günzburg'schen  Phloröglucin- 
Vanillinreagenses  (2  Thl.  Phloroglucin,  1  Thl.  Vanillin,  30  Thl.  absol.  Alkohol);  bei 
Gegenwart  von  freier  Salzsäure  entsteht  eine  rothgefärbte  Zone  von  Krystallen.    Tritt 
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diese  Reaktion  nicht  ein  oder  ist  sie  zweifelhaft,  so  wird  noch  nach  folgendem  Ver- 
fahren auf  freie  Salzsäure  geprüft:  a)  Zusatz  von  1  Tropfen  einer  Lösung  von  5  Thl. 
Resorcin,  5  Thl.  Rohrzucker  und  92  Thl.  verdünntem  Alkohol  zu  1  Tropfen  erwärmten 
Mageninhaltes:  freie  Salzsäure  giebt  eine  purpurrothe  Färbung,  b)  Zusatz  von 
1  Tropfen  einer  gesättigten  alkoholischen  Lösung  von  Tropäolin  00  zu  einem  Tropfen 
Mageninhalt:  eine  .bläulich-purpurrothe  Redaktion  zeigt  freie  Salzsäure  an.  c)  Zusatz 
von  1  Tropfen  einer  7a  %~  igen  Lösung  von  Dimethylamidoazobenzol  zu  dem  Magen- 
inhalt: karminrothe  Färbung  bei  Gegenwart  von  freier  Salzsäure.  Die  beiden  letzten 
Reaktionen  sind  bei  Anwesenheit  grösserer  Mengen  Milchsäure  oder  anderer  organischer 
Säuren  unsicher. 

4.  Prüfung  auf  Milchsäure.  5  ccm  Mageninhalt  werden  mit  2  Tropfen 
Salzsäure  versetzt  und  auf  dem  Wasserbade  zum  Syrup  eingedampft.  Der  Rückstand 
wird  mit  10  ccm  Aether  ausgezogen  und  die  ätherische  Lösung  mit  5  ccm  Wasser  und 
1  Tropfen  einer  5%-igen  neutralen  Eisenchloridlöeung  versetzt;  bei  Gegenwart  von 
Milchsäure  (7*%o)  entsteht  eine  citronengelfre  Färbung. 

5.  NachweisvonButtersäure.  10  cem  Magensaft  werden  mit  Aether  extrahirt, 
der  Aether  verdunstet  und  der  Rückstand  in  Wasser  gelöst.  Auf  Zusatz  von  Chlor- 
calcium  in  Stücken  scheidet  sich  die  Buttersäure  in  Tropfen  ab;  beim  Erhitzen  mit 
Alkohol  und  Schwefelsäure  tritt  der  Geruch  nach  Buttersäureäther  auf. 

6.  Nachweis,  von  Essigsäure.  Die  Essigsäure  wird  in  derselben  Weise  wie 
die  Buttersaure  isolirt.  Die  wässerige  Lösung  wird  neutralisirt  und  mit  einigen  Tropfen 
einer  neutralen  10%-igen  Eisenchloridlösung  versetzt;  bei  Gegenwart  von  Essigsäure 
entsteht  eine  tiefrothe  Färbung.  Beim  Erhitzen  der  wässerigen  Lösung  mit  Alkohol 
und  Schwefelsäure  tritt  der  Geruch  nach  Essigäther  auf. 

7.  Bestimmung  der  freien  und  an  Eiweiss  gebundenen  Salzsäure. 
10  ccm  des  durchgemischten  Mageninhaltes  werden  mit  2  bis  3  Tropfen  einer  alkoho- 
lischen Phenolphtalelnlösung  versetzt  und  mit  ' /]0  Normal- Alkali  titrirt.  Von  Zeit  zu 
Zeit  wird  ein  Tropfen  der  Flüssigkeit  mit  dem  Phloroglucin-Vanillinreagens  auf  freie 
Salzsäure  g'eprüft.  Sobald  die  Reaktion  nicht  mehr  eintritt,  ist  die  freie  Salzsäure 
gebunden;  die  verbrauchte  Vio  N.-Lauge  wird  notirt  (=D).  Dann  wird  weiter  titrirt, 
big  die  Flüssigkeit  auf  Kongopapier  eine  braune  Färbung  erzeugt,  und  das  verbrauchte 
'  <>N.-Alkali  wieder  notirt.  Hierauf  wird  weiter  titrirt,  bis  ein  Tropfen  der  Flüssigkeit 
mit  einer  1%-igen  wässerigen  Lösung  von  alizarinsulfosaurem  Natrium  eine  purpur- 
rothe Reaktion  giebt;  die  verbrauchte  Menge  '/10  N.-Lauge  wird  notirt.  Falls  die 
Alizarinreaktion  scharf  eintritt,  wird  diese  als  Endreaktion  angesehen,  anderenfalls  die 
braune  Eongorothreaktion.  Die  bis  hierher  verbrauchte  Lauge  zeigt  die  Menge  der 
gesammten  freien  Säuren  und  der  sauren  Salze  an  (B).  Hierauf  wird  weiter  titrirt, 
bis  die  Flüssigkeit  bezw.  das  darin  gelöste  Phenolphtalel'n  roth  gefärbt  wird  (Gesammt- 
säure  =  A).  Zieht  man  B  von  A  ab,  so  erhält  man  die  der  gesammten  gebundenen 
Säure  (Salzsäure)  entsprechende  Menge  Vi©  N.-Lauge  (=  C).  Addirt  man  C  und  D,  so 
erhält  man  die  der  gesammten,  von  dem  Magen  abgeschiedenen  Salzsäure  entsprechende 
Menge  '/io^-- Alkali  (=E).  B  — D  entspricht  den  organischen  Säuren  -f-  den  sauren 
Salzen  (=F). 

8.  Bestimmung  der  sauren  Salze  nach  Leo's  Methode.  Zu  15  ccm 
Mageninhalt  giebt  man  1  g  trockenen,  gepulverten  kohlensauren  Kalk,  schüttelt  um 
und  filtrirt.  Aus  10  ccm  Filtrat  verjagt  man  durch  einen  heissen  Luftstrom  die  Kohlen- 
säure, fügt  5  ccm  Chlorcalcium   und  einige  Tropfen  PhenolphtaleXnlÖsung  hinzu   und 
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titrirt  mit1/]  0N.- Alkali.  Die  Hälfte  der  verbrauchten  Vi  o  N. -Lauge  entspricht  den  sauren 
Salzen  in  10  ccm  Mageninhalt  (=  G).  B — 6  entspricht  den  freien  Säuren  (=  H), 
H— D  den  gesammten  organischen  Säuren  (=?K). 

9.  Prüfung  auf  Pepsin.  50  mg  hartes  EJiereiweiss  werden  mit  25  ccm  filtrirten 
Mageninhaltes  auf  40°  erwärmt  und  die  Zeit  festgestellt,  zu  welcher  das  Eiweiss  gelöst 
ist.    Bei  Abwesenheit  von  Salzsäure  im  Magensafte  muss  diese  hinzugesetzt  werden. 

10.  Prüfung  auf  Lab  und  Labzyraogen.  10  ccm  filtrirter  Mageninhalt 
werden  neutralisirt  und  mit  10  ccm  neutraler  Milch  auf  38°  erwärmt;  bei  Gegenwart 
von  Lab  gerinnt  die  Milch  in  10  bis  15  Minuten.  Ist  Lab  nicht  vorhanden,  so  prüft 
man  auf  Labzymogen,  indem  man  10  ccm  filtrirten  Mageninhalt  schwach  alkalisch 
macht,  2  ccm  einer  1%-igen  Chlorcalciumlösung  und  10  ccm  Milch  hinzufügt  und  auf 
38°  erwärmt;  bei  Gegenwart  von  Labzymogen  gerinnt  die  Milch. 

Verf.  prüfte  nach  den  beschriebenen  Verfahren  den  Mageninhalt  von  50  ge- 
sunden jungen  Männern.  Diese  genossen  auf  nüchternen  Magen  ein  sogen.  Ewald- 
sches  Normalfrühstück,  bestehend  in  einem  Backwerk  von  35  g  und  300  ccm  Wasser. 
Nach  1  bis  l'/2  Stunden  wurde  der  Mageninhalt  entleert.  Die  Untersuchungen  ergaben 
Folgendes:  Die  Menge  des  Magininhaltes  betrug  36  bis  200  ccm.  In  allen  Fällen 
war  freie  Salzsäure,  reichlich  Pepsin,  Lab  und  Labzymogen  vorhanden;  Milchsäure, 
Buttersäure  und  Essigsäure  waren  nie  zu  beobachten.  Von  Eiweissstoffen  wurden 
natives  Eiweiss  nur  in  Spuren,  Acidalbumin,  Albumosen  und  Peptone  reichlich  nach- 
gewiesen. Zucker  und  Achroodextrin  waren  stets,  Erythrodextrin  häufig,  Stärke  sehr 
selten  vorhanden.  Ueber  die  Mengen  der  vorhandenen  Säuren  und  sauren  Salze  giebt 
die  folgende  Tabelle  Auskunft. 


Gesammtsäure 

Gesammte  Salzsäure 

Freie  Salzsäure 

Gebundene  Salzsäure 

Organische  Säuren  und  saure  Salze  .  . 
Organische  Säuren  (15  Untersuchungen) 
Saure  Salze  (15  Untersuchungen)   .     .     . 


Maximum 


Minimum 


Mittel 


Gramm  in  1000  Gramm  Mageninhalt 


3,00 
2,48 
1,90 
1,49 
0,88 
0,61 
0,27 


1,50 
1,15 
0,09 
0,24 
0,20 
0,15 
0,08 


Sämmtliche  Werthe  sind  auf  Salzsäure  berechnet. 


2,18 
1,66 
1,12 
0,57 
0,59 
0,45 
0,14 

K.   Windisch, 


L.  Cordler:  Ueber  die  Untersuchung  des  Magensaftes.  —  Compt.  rend.  1898, 
126>  353-356. 
Im  Magensafte  ist  ein  Theil  der  Salzsäure  in  freiem  Zustande  vorhanden,  ein 
Theil  an  Eiweissstoffe  und  ein  dritter  Theil  an  Metalle  gebunden  (als  Chloride)  vor- 
handen. Der  Verf.  führt  nuu  die  freie  und  die  an  Eiweiss  gebundene  Salzsäure  durch 
Zusatz  von  Lithiumkarbonat  in  Lithiumchlorid  über:  das  von  Anfang  an  vorhandene 
Chlornatrium  wird  dadurch  nicht  verändert.  Die  Trennung  des  Lithiumchlorids  von 
dem  Natriumchlorid  erfolgt  durch  Behandlung  mit  einer  Mischung  von  gleichen  Theilen 
absoluten  Alkohols  und  wasserfreien  Aethers,  in  dem  sich  das  Lithiumchlorid  leicht 
löst,  während  das  Natriumchlorid  darin  völlig  unlöslich  ist.  Man  verfährt  dabei  wie 
folgt :  5  ccm  Magensaft  werden  mit  einer  gesättigten  Lithiumkarbonatlösung  bis  zur 
deutlich  alkalischen  Reaktion  versetzt   und   auf  dem  Wasserbade  zur  Trockene  ver- 
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dampft.  Der  Rückstand  wird  mit  kleiner  Flamme  verkohlt,  bis  die  organische  Sub- 
stanz ganz  zerstört  und  in  Kohle  übergeführt  ist.  Die  Kohle  wird  gepulvert  und 
mit  der  oben  angegebenen  Mischung  von  Alkohol  und  Aether  ausgezogen  (40  bis 
60  ccm  der  Mischung  genügen).  Zu  dem  neutralen  und  farblosen  Filtrate  setzt  man 
ein  gleiches  Volumen  Wasser  und  titrirt  nach  Zusatz  einiger  Tropfen  einer  neutralen 
KaliumcbromaÜösung  das  Chlor;  man  findet  hierbei  die  freie  und  die  an  Eiweiss  ge- 
bundene Salzsäure.  Die  rückständige  Kohle  wird  mit  heissem  Wasser  ausgelaugt, 
das  Filtrat  .neutralisirt  und  auch  darin  das  Chlor  titrirt;  man  findet  hierbei  das  in  der 
Form  von  Chlornatrium  im  Magensafte  vorhanden  gewesene  Chlor.  Zur  Bestimmung 
der  freien  Salzsäure  wird  der  Magensaft  mit  Vi o Normal- Alkali  titrirt;  als  Indikator  dient 
das  Phloroglucin-Salzsäurereagens  von  Günzberg  (vergl.  das  vorstehende  Referat 
der  Arbeit  von  Hewes).  Verf.  verglich  sein  Verfahren  mit  dem  in  Frankreich  meist 
angewandten  Verfahren  von  Hayem  und  Winter,  das  ein  dreimaliges  Veraschen 
des  Magensaftes  vor  und  nach  dem  Neutralisiren  erfordert.  Die  Ergebnisse  stimmen 
sehr  gut  überein,  nur  in  einem  Falle,  wo  der  Magensaft  eine  beträchtliche  Menge 
Milchsäure  enthielt,  wurde  nach  dem  Veraschungsverfahren  bedeutend  mehr  freie  und 
an  Eiweiss  gebundene  Salzsäure  gefunden.  Dies  wird  darauf  zurückgeführt,  dass  bei 
dem  Eindampfen  der  sauren  Flüssigkeit  durch  die  Milchsäure  ein  Theil  der  Salzsäure 
aus  dem  Chlornatrium  freigemacht  worden  sei.  K.  Windisch. 

Fleisch,  Fleischwaaren  und  Fleischpräparate. 

E.  van  Ermen^hem:  Beitrag  zum  Studium  der  Nahrungsmittelvergif- 
tungen, Untersuchungen  über  durch  Schinken  verursachte  Fälle  von 
Botuli smus.  Travaux  du  Laboratoire  d'Hygiene  et  de  Bacteriologie,  Universite 
de  Gand.  (Extrait  des  Archives  de  Pharmacodynamie,  volume  III.)  Mit  3  Tafeln. 
Lex.  269  Seiten.  Gand  1897.  H.  Engelcke. 
Im  December  1895  erkrankten  in  dem  belgischen  Dorfe  Ellezelles  zahlreiche 
Mitglieder  einer  Musik gesellschaft  nach  dem  Genüsse  eines  Schinkens;  vier  Personen 
starben.  Von  dem  übrigen  Fleisch  des  Schweines  waren  Stücke  in  rohem  Zustande 
ohne  nachtheilige  Folgen  gegessen  worden;  die  übrigen  Fleischstücke  aus  demselben 
Pökelfasse,  dem  der  so  verheerend  wirkende  Schinken  entstammte,  erwiesen  sich  als 
einwandfrei,  ja  von  dem  betreffenden  Schinken  selbst  waren  kurz  vorher  Theile  ohne 
Schaden  genossen  worden.  Der  schädliche  Schinken  war  das  einzige  Fleischstück, 
das  ganz  von  der  wenig  koncentrirten  Pökellake  bedeckt  war.  Verf.  isolirte  sowohl 
aus  dem  verdächtigen  Schinken  als  aus  Leichentheilen  einer  der  nach  dem  Genüsse 
der  Schinken  gestorbenen  Personen  einen  obligat- anaßroben  Bacillus,  der  als  Träger 
der  Giftwirkung  erkannt  wurde;  der  Verf.  legte  ihm  den  Namen  Bacillus  botulinus 
bei.  Dieser  Bacillus  erzeugt  ein  ausserordentlich  giftig  wirkendes  Toxin,  das  von 
L.  Brieger  in  Berlin  aus  den  Kulturen  des  Bacillus  abgeschieden  und  isolirt  wurde. 
Die  Symptome  des  Botulismus  (Fleisch-,  Wurst-,  Fischvergiftung)  sind  sehr  charak- 
teristisch und  von  denen,  die  durch  in  Fäulniss  übergegangenes  Fleisch  hervorgerufen 
werden,  gänzlich  verschieden;  sie  werden  ausschliesslich  durch  das  Toxin  des  Bacillus 
botulinus  hervorgerufen,  der  nur  unter  besonderen  Bedingungen  (in  schwacher  Lake 
bei  völligem  Luftabschluss)  gedeiht.  Der  giftige  Schinken  zeigte  keinerlei  Zeichen 
der  Fäulniss  und  enthielt  keine  Ptomal'ne  oder  sonstige  giftige  Alkaloide;  das  Toxin 
wird  durch  Erwärmen  auf  60  bis  70°  unwirksam   und  gleicht   hierin   vollständig   den 
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übrigen  bisher  dargestellten  Bakterientoxinen.  Der  Bac.  botulinus  ist  ein  gut  charak- 
terisirter  Saprophyt,  der  Sporen  bildet  und  in  Traubenzucker  enthaltenden  Nähr- 
lösungen grosse  Mengen  Gas  entwickelt.  Trotz  vielfacher  Prüfungen  von  Fäkalien 
und  sonstigen  Gegenständen,  die  zum  Theil  in  dem  Schlachthause,  wo  das  betreffende 
Schwein  geschlachtet,  und  in  der  Besitzung,  in  der  das  Schwein  aufgezogen  worden 
war,  entnommen  worden  waren,  konnte  der  Bac.  botulinus  nicht  wieder  gefunden 
werden.  Zweifellos  ist  in  diesem  Bacillus  der  wirkliche  Erreger  der  eigentlichen 
Fleischvergiftung  (Botulismus)  entdeckt  worden.  K.  Windiseh. 

W.  Kempner:  Weiterer  Beitrag  zur  Lehre  von  der  Fleischvergiftung. 
Das  Antitoxin  des  Botulismus.  —  Zeitschr.  Hyg.  1897,  26,  481—500. 
E.  van  Ermenghem  hatte  als  Ursache  der  Fleischvergiftung  einen  anaöroben 
Bacillus  erkannt  und  aus  dessen  Kultur  ein  specifisches  Toxin  gewonnen,  das  in 
typischer  Weise  den  Symptomenkomplex  des  Botulismus  hervorrief.  (Vergl.  oben.) 
Brieger  und  Kempner  hatten  das  Toxin  des  Botulismus  isolirt  und  gefunden,  dass 
es  dem  Diphtherie*  und  Tetanustoxin  in  chemischer  Beziehung  sehr  nahe  steht.  Verf. 
versuchte  nunmehr,  Thiere  gegen  das  Botulismustoxin  immun  zu  machen.  Zu  den 
Immunisirungsversuchen  dienten  mit  Toluol  abgetödtete  Kulturen  von  Bacillus  botulinus, 
bakterienfreie  Kulturnitrate  und  Lösungen  des  isolirten  und  koncentrirten  Botulismus- 
toxins.  Die  Immunisirungsversuche  an  Ziegen  waren  von  Erfolg  begleitet.  Das 
Blutserum  der  immunisirten  Ziegen  vermochte  die  Wirkung  des  Toxins  auf  Meer- 
schweinchen zu  paralysiren,  gleichgültig  ob  Toxin  und  Antitoxin  gemischt  oder  ge- 
trennt einverleibt  wurden.  Ferner  gelang  es,  durch  präventive  Schutzimpfung  die 
nachfolgende  Vergiftung  zu  paralysiren  und  bereits  bestehende  Vergiftungserschei- 
nungen durch  nachträgliche  Antitoxinimpfung  zu  beheben.  Verf.  kommt  zu  folgenden 
Schlussergebnissen : 

1.  Durch  fortgesetzte,  gesteigerte  subkutane  Injektionen  des  vanErmenghem- 
schen  Botulismustoxins  ist  bei  Ziegen  eine  aktive  Immunität  zu  erzielen. 

2.  Das  Serum  der  immunisirten  Ziegen  besitzt  einen  sehr  hohen  Schutz  wer  th. 

3.  Die  Wirksamkeit  des  Serums  erweist  sich  auch  bei  präventiver  Schutzimpfung, 
die  30  Stunden- vor  der  Intoxikation  der  Versuchsthiere  erfolgt. 

4.  Auch  bei  intrastomachaler  Einverleibung  des  Serums  zeigt  sich  die  Schutz- 
wirkung desselben  an  Katzen,  die  per  os  mit  Botulismustoxin  inficirt  sind. 

5.  Das  specifische  Botulismusantitoxin  ist  ferner  im  Stande,  Meerschweinchen 
nach  24  Stunden  nach  erfolgter  Intoxikation  mit  einer  nach  48  Stunden  tödtlichen 
Dosis  zu  heilen,  auch  wenn  bereits  deutlich  ausgesprochene  klinische  Vergiftungs- 
erscheinungen vorhanden  sind.  K.  Windisch. 

E.  Salkowski:  Ueber  die  Einwirkung  des  überhitzten  Wassers  auf  Ei- 
weiss.  —  Zeitschr.  Biol.  1897,  [N.  F]  16,  190—245. 
Möglichst  von  Fett  und  Sehnen  befreites  Fleisch  und  Blutfibrin  wurden  mit 
Wasser  im  Papin'schen  Topf  auf  etwa  130°  erhitzt;  die  dabei  entstehenden  Eiweiss- 
lösungen  wurden  untersucht.  Bei  Versuch  I  wurden  600  g  Rindfleisch  mit  2400  ccm 
Wasser  8  Stunden  auf  131°,  bei  Versuch  II  600  g  Rindfleisch  in  gleicher  Weise  auf 
129°  erhitzt.  Die  Versuche  III  und  IV  beziehen  sich  auf  ausgepresstes  feuchtes  Blut- 
fibrin; bei  Versuch  III  wurden  550  g  Fibrin  mit  2400  ccm  Wasser,  bei  Versuch  IV 
450  g  Fibrin  mit  2000  ccm  Wasser  8  Stunden  auf  133°  erhitzt.  Die  Untersuchung  der 
Extrakte  hatte  folgendes  Ergebniss: 


Jahrgang  1898.1 
April.       J 
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Trockenrückstand  (g) 

Organische  Substanz  (g) 

Anorganische  Substanz  (g) 

Aschegehalt  des  Trockenruckstandes  (%)  .  . 
Stickstoffgehalt  des  Trockenruckstandes  (%) 
Stickstoffgehalt  der  aschefreien  Substanz  (%) 
Schwefelgehalt  der  aschefreien  Substanz  (ü/0) 
Verhäitniss    von    Schwefel  :  Stickstoff  =  1  : 


I 


Versuch 
II      I     III 


IV 


50,25 

45,30 

4,85 

9,85 

14,61 

16,20 

0,51 

31,70 


47,87 
42,52 

5,35 
11,16 
13,93 
15,69 

0,53 
30,20 


69,00 

68,55 

0,45 

0,66 

16,63 

16,74 

0,71 

23,60 


61,73 

61,35 

0,38 

0,62 

16,66 

16,76 

0,75 

22,50 


Bei  einmaligem  Erhitzen  des  Fleisches  wurden  38,7 °/01  des  Fibrins  58,15%  de* 
Gesammtsubstanz  gelöst;  beim  Fleisch  gingen  etwa  V,  der  Eiweissstoffe  und  %  der 
Mineralbestandtheile  in  Lösung.  Bei  wiederholtem  Erhitzen  des  gleichen  Fleisches 
gehen  erheblich  geringere  Mengen  der  Bestandteile  in  Lösung  (bei  viermaligem  Er- 
hitzen insgesammt  54,9%)-  Bemerkens werth  ist  das  Verhäitniss  des  Schwefels  zum 
Stickstoff  in  dem  gelösten  T heile  des  Fleisches  (im  Mittel  1:31);  bei  frischem  Fleisch 
beträgt  es  1:16,7.  Ein  erheblicher  Theil  des  Schwefels  wird  somit  abgespalten.  Neu- 
meister  (Zeitschr.  Biol.  26,  57)  hatte  durch  Behandeln  von  Fibrin  mit  überhitztem 
Wasser  zwei  Körper  erhalten:  das  Atmidalbumin  (durch  Kochsalz  fällbar)  und  die 
Atmidalbumose  (durch  Salzsäure  fällbar).  Verf.  kommt  zu  dem  Ergebniss,  dass  auch 
die  von  ihm  hergestellte  Fibrinlösung  im  Wesentlichen  aus  Atmidalbumose  mit  wenig 
Atmidalbumin  bestand;  bei  der  Fäulniss  der  Lösung  entstanden  dieselben  Produkte 
wie  bei  der  Eiweissfäulniss.  Während  Neumeister  fand,  dass  das  Atmidalbumin  und 
die  Atmidalbumose  gegen  die  Pepsin-  und  Trypsinverdauung,  sowie  gegen  die  Fäulniss 
sehr  resistent  sind,  beobachtete  Salkowski  hierin  keinen  Unterschied  dieser  Körper 
gegenüber  den  eigentlichen  Eiweissstoffen.  Die  Frage,  ob  die  Atmidalbumose  im 
Stande  ist,  das  Eiweiss  in  der  Nahrung  zu  ersetzen,  konnte  durch  Fütter ungsv ersuche 
an  Hühnern  und  Hunden  nicht  entschieden  werden;  Verf.  ist  aber  der  Ansicht,  dass 
dies  sehr  wahrscheinlich  sei.  K.  Winduch. 


Py:  Ueber  die  Zusammensetzung  der  Fleischpeptone.  Vortrag,  gehalten  auf 
dem  zweiten  internationalen  Kongress  für  angewandte  Chemie  zu  Paris.  —  Zeitschr. 
angew.  Chem.  1898,  115. 
Unter  Peptonen  versteht  man  ein  Gemenge  von  Körpern,  das  aus  der  Zersetzung 
and  Hydrolyse  der  Eiweissstoffe  hervorgegangen,  ist.  Am  bekanntesten  sind  die 
Peptone,  die  durch  Verdauung  mittelst  Pepsin  aus  Albumin,  Fibrin  und  Kasein  ent- 
stehen; die  Peptone  der  Muskelsubstanz  sind  noch  wenig  bekannt.  Ueber  den  Vor- 
gang der  Peptonisirung  herrschen  vornehmlich  drei  Theorien.  Nach  Meissner  spaltet 
das  salzsaure  Pepsin  das  Eiweiss  in  das  aus  drei  Substanzen  bestehende  wahre  Pepton 
und  in  Parapepton.  Henninger  fasst  die  Peptonisirung  als  eine  einfache  Hydrirung 
der  Eiweissstoffe  auf,  wobei  in  der  ersten  Phase  Syntonin ,  in  der  zweiten  Pepton  ent- 
stehe. Nach  Kühne  und  Chittenden  stellt  das  Syntonin  nur  eine  der  vielen 
zwischen  den  nativen  Eiweissstoffen  und  den  Peptonen  bestehenden  intermediären 
Substanzen  dar.  Die  Peptonisirung  besteht  nach  ihnen  nicht  nur  in  einer  Hydrirung, 
sondern  auch  einer  Spaltung  des  Eiweissmoleküls,  wobei  gleiche  Theile  Hemi-  und 
Antialbumosen  entstehen;    die  Hemialbumosen   werden   durch    salzsaures    Pepsin    in 
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Hemipepton  übergeführt,  das  durch  den  Pankreassaft  in  Leucin  und  Tyrosin  weiter 
gespalten  wird,  während  die  Antialbumosen,  die  von  Pepsin  nur  schwer  angegriffen 
werden;  unter  der  Einwirkung  von  Trypsin  in  Antipepton  übergehen.  Die  Fleisch- 
peptone  enthalten  als  Verdauungsprodukte  der  Muskelsubstanz  ausser  den  Peptonen 
noch  sonstige  stickstoffhaltige  Substanzen,  Fett,  Salze  u.  s.  w.  In  100  g  getrocknetem 
Fleischpepton  sind  durchschnittlich  enthalten:  60  g  Albumosen  und  Peptone,  2  g  un- 
verändertes Eiweiss,  18  g  Leukomalne,  3  g  Gelatine  und  Gelatinepepton,  3  g  Fett, 
14  g  Mineralbestandtheile.    Der  Wassergehalt  beträgt  30  bis  60  %. 

In  der  Diskussion  verbreitete  sich  H.  Denaeyer  über  die  Fleischpeptone  vom 
praktischen  Standpunkte.  Er  theilt  die  Handelspeptone  nach  der  Art  ihrer  Gewinnung 
in  drei  Klassen: 

1.  Peptone,  erhalten  durch  Einwirkung  von  Wasserdampf  auf  Fleisch. 
Als  Vertreter  dieser  Klasse  werden  Kemmerich's  Fleischpepton  und  die  Somatose 
angeführt.  Diese  sind  nach  Denaeyer  keine  eigentlichen  Peptone  und  erfüllen  ihren 
Zweck  nicht. 

2.  Peptone,  erhalten  durch  Verdauung  von  Fleisch  mittelst  Pepsin 
und  Weinsäure,  z.  B.  die  Präparate  von  Louis  Cornelia.  Es  sind  wahre  Peptone, 
deren  Nährwerth  aber  in  Folge  der  durch  den  24  Stunden  dauernden  Verdauungs- 
process  erfolgten  Zersetzungen  der  Eiweissstoffe  nur  gering  ist. 

3.  Peptone,  erhalten  durch  Verdauung  von  Fleisch  mittelst  salz- 
sauren Pepsins.  Hierher  gehören  die  Denaeyer 'sehen  Fleischpeptone.  Bei  sechs- 
stündiger Einwirkung  von  Pepsin  und  0,2%  Salzsäure  auf  Fleisch  erhält  man  durch- 
schnittlich „60%- ige u  Peptone,  d.h. solche,  die  in  100 Theilen 60 Theile  in  Alkohol  unlös- 
liche Bestandteile  enthalten.  K.  Windisch. 

Friedrich  Maassen:  Zur  Charakteristik  der  Somatose.  —  Wiener  medic. 
Wochenschr.  1898,  48,  10—13. 
Nachdem  man  erkannt  hatte,  dass  das  Lieb  ig 'sehe  Fleisch  ex  trakt  keinen  Nähr- 
werth hat,  wandte  man  sich  den  Fleischpeptonen  zu.  Aber  bald  stellte  sich  heraus, 
dass  auch  deren  Werth  für  die  Ernährung  sehr  überschätzt  worden  war;  in  koncen- 
trirten  Lösungen  wirkten  sie  direkt  giftig.  Man  fand,  dass  der  Nährwerth  der  Handels- 
peptone ausschliesslich  von  ihrem  Gehalte  an  Albumosen  abhing.  In  der  Somatose 
steht  jetzt  ein  Albumosenpräparat  zur  Verfügung,  das  fast  frei  von  Peptonen  ist  und 
etwa  85%  Albumosen  enthält.  Die  Somatose  hat  einen  hohen  Nährwerth,  wird  im 
Organismus  gut  ausgenutzt  und  vermag  nicht  nur  den  Organismus  auf  seinen  Stick- 
stoffbestand zu  erhalten,  sondern  auch  direkt  Eiweiss  im  Organismus  anzusetzen. 
Verf.  untersuchte  an  sechs  anämischen  Personen  den  Einfluss,  den  die  Beigabe  von 
Somatose  auf  die  Zusammensetzung  des  Blutes  hat.  In  allen  Fällen  wurde  eine  Ver- 
mehrung der  rothen  Blutkörperchen  und  eine  bedeutende  Erhöhung  des  Hämo- 
globingehaltes  des  Blutes  festgestellt.  Das  Nährmittel  wurde  gerne  genommen,  er- 
zeugte keine  Durchfälle  und  besserte  schon  nach  wenigen  Tagen  den  Appetit  ganz 
auffällig.  K.  Winditch. 

Ernst  P.  Pick:    Untersuchungen   über   die   ProteYnstoffe.    IL    Ein   neues 
Verfahren    zur    Trennung    von    Albumosen    und    Peptonen.  —  Zeitschr. 
physiol.  Chem.  1897,  24,  246-276. 
Das  Verfahren  beruht  auf  der  fraktionirten  Fällung  der  Albumosen  und  Peptone 

mit  Ammoniumsulfatlösung.    Man  fügt  zu   der  Lösung  der  Eiweissstoffe  Ammonium- 
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sulfatlösung   bis   zur   beginnenden  Trübung   (untere  Fällungsgrenze  der  I.  Fraktion), 
gebt  dann  mit  dem  Zusatz  der  Salzlösung  weiter,  bis  das  Fi I trat  von  dem  entstandenen 
Niederschlage  bei  weiterem  geringeren  Salzzusatze  keine  Fällung  mehr  giebt   (obere 
Fällungsgrenze  der  I.  Fraktion).    Bei  weiterer  Erhöhung  des  Salzgehaltes  tritt  zunächst 
keine  weitere  Veränderung   ein    (Intervall  zwischen  den  Fällungsgrenzen),   dann  er- 
folgt von   einem   bestimmten   Punkt  ab   neue   Trübung   (untere  Fällungsgrenze  der 
II.  Fraktion);  nach   vollständiger  Ausfällung  lässt   sich  die  obere  Fällungsgrenze  der 
IL  Fraktion  feststellen,  es  folgt  wieder  ein  Intervall,   dann  wird  die  untere  Fällungs- 
grenze der  m.  Fraktion  erreicht  u.  8.  w.  bis  zur  völligen  Sättigung  der  Lösung  mit 
Salz.    Eine  solche  quantitative  Bestimmung  lässt  sich  nicht   an   einer   Probe   durch- 
führen, sondern  erfordert  mehrere  Versuchsreihen.    Zu  den  Versuchen  dienten  Lösun- 
gen von  Witte 'schein  Pepton  und  eine  kaltgesättigte  Ammoniumsulfatlösung  von  der 
Dichte    1,253   bis    1,255.     Die   Versuche   wurden    sowohl    in    neutraler    als    auch    in 
ammoniakalischer  und  schwefelsaurer  Lösung   ausgeführt.    Auf  diese  Weise  wurden 
aus  dem  Witte1  sehen  Pepton  vier  Fraktionen   erhalten;   die   vierte   Fraktion   konnte 
nur  durch  Fällen  mit  ammoniumsulfatgesättigter  verdünnter   Schwefelsäure   erhalten 
werden,  'während  die  Fraktionen  I  bis  III  in  neutraler  Lösung  ausfielen.    Die  Kon- 
centration der  Peptonlösung  war  dabei  ohne  Belang,  wie  die  Versuche  mit  5,  10,  15  und 
20*/0-igen  Peptonlösungen  erwiesen.    Das  Filtrat  von  der  vierten  Fällung  war  frei  von 
Albumosen,   enthielt  aber   Peptone.     Diese   wurden   durch   ammoniumsulfatgesättigte 
Jod-Jodkaliumlösnng  (2  Theile  Jodkalium,  1  Theil  Jod)  so  gut  wie  vollständig  gefällt. 
Der  Niederschlag  wurde   durch  Behandlung  mit  Alkohol   von  96%  m   zwei  Theile 
zerlegt,   einen  in  Alkohol  unlöslichen    weissen    Körper    (Fraktion  V)   und   einen    in 
Alkohol  löslichen  gelben  Körper  (Fraktion  VI).    Auf  Grund   der   bei   den   Fällungs- 
versuchen  gemachten  Erfahrung   zerlegte  Verf.   eine  grössere   Menge   Witte'schen 
Peptons   (43,6  g)   in   5%-iger    Lösung   in   seine   Bestandteile.     Durch    Zusatz    des 
gleichen   Volumens    kalt    gesättigter    Ammoniumsulfatlösung    zu    der   Peptonlösung 
wurde  Fraktion  I  gefällt,  aus  dem   Filtrate  durch  Zusatz  eines  halben  Volumens  Am- 
moniumsulfatlösung  die   Fraktion  II.     Beim  Sättigen   des   Filtrates   von  Fraktion  II 
mit  gepulvertem   Ammoniumsulfat  wurde   Fraktion  III   abgeschieden  und   aus   dem 
Filtrate    durch    Zusatz    von  '/io  Volumen    ammoniumsulfatgesättigter    Schwefelsäure 
Fraktion  IV  gefällt.    Die  Fraktionen  V  und  VI   wurden  in   der  oben  beschriebenen 
Weise  gewonnen.    Die  einzelnen  Fraktionen  wurden  weiter  geprüft  und  einer  grossen 
Anzahl  von  Reaktionen  unterworfen,   deren  Ergebnisse  in  einer  Tabelle  zusammen- 
gestellt sind.     Fraktion  I  erwies   sich   als   ein   Gemenge    von   primären    Albumosen, 
wie  es  auch   durch  Sättigung    mit   Kochsalz    und    Magnesiumsulfat    erhalten    wird; 
durch  Dialyse   liess   es    sich   in  Protalbumose    und    Heteroalbumose  bezw.   die   aus 
letzterer  entstehende  Dysalbumose   trennen.    Die  nach  Beseitigung  der  primären  Al- 
bumosen  durch  Ammoniumsulfat   weiter  erhaltenen   Fraktionen  II  bis  IV  bilden  ein 
Gemisch  von  Deuteroalbumosen;   das  Witte" sehe  Pepton  enthält  hiernach  mindestens 
drei  Deuteroalbumosen,   die   der  Reihe   nach   mit  A,  B,  C   bezeichnet   werden.    Die 
durch  Jod  abgeschiedenen   Fraktionen  V   und   VI   stellen   die   eigentlichen   Peptone 
des  Witte'schen   Peptons   dar;   sie  werden  als  Pepton  A  (der  in  Alkohol  unlösliche 
Theil)  und  Pepton  B  (der  alkohollösliche  Theil)  bezeichnet.    Nach  Ausweis   der  Re- 
aktionen  zeigen   die   einzelnen  getrennten   Albumosen   nicht   nur   eine   Verschieden- 
heit des   physikalischen   Verhaltens,   sondern    auch    der   Konstitution,   wie    folgende 
Tabelle  zeigt: 
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Oxyphenylgruppe 


Kohlenhydrat- 
gruppe 


Nicht  oxydirter, 
abspaltbarer  Schwefel 


Primäre  Alburaosen   . 
Sekundäre  Albumose  A 

B 
r>  «  \-> 

Pepton  A      .... 
.      B     .     .     .     . 


vorhanden 


vorhanden 


spärlich 
fehlt 


fehlt 


vorhanden 

sehr  reichlich 

spärlich 

fehlt 

fehlt 

fehlt 

K.   Windisch. 


Butter,  Speisefette  und  Oele. 

C.  Aschman:  Zur  Bestimmung  der  Jodzahl.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  59  u.  71—72. 

Verfasser  legt  den  Hauptwerth  seiner  Modifikation  der  von  Hü  blichen  Methode 
auf  die  Verwendung  einer  Chlorjodlösung,  deren  Titer  unveränderlich  bleibt  und  welche 
auf  folgende  Art  hergestellt  wird :  30  g  reines  Jodkalium  werden  in  100  ccm  Wasser 
in  einer  Filterflasche  von  etwa  1  Liter  Inhalt  mit  seitlich  angesetztem  Rohre  aufgelöst. 
An  das  seitliche  Rohr  bringt  man  eine  Röhre  an,  um  das  eventuell  aus  der  Flüssig- 
keit entweichende  Chlor  abzuleiten.  Sodann  leitet  man  unter  öfterem  Schütteln  der 
Flasche  Chlor  in  die  Lösung  und  lässt  an  einem  kühlen  Ort  5—6  Stunden  stehen,  bis 
sich  eine  krystallinische  Ausscheidung  gebildet  hat.  Diese  besteht  aus  einer  Verbin- 
dung von  Jodsäure  mit  jodsaurem  Kalium.  Sollte  die  Ausscheidung  jedoch  nicht 
stattgefunden  haben,  so  genügt  es,  einige  Krystalle  jodsauren  Kaliums  in  die  Flüssig- 
keit fallen  zu  lassen,  um  die  KrystaSisation  sofort  einzuleiten.  Die  Flüssigkeit  wird 
in  eine  Literflasche  gegossen,  die  Krystalle  3 — 4  mal  mit  Wasser  gewaschen  und  bis 
zur  Marke  aufgefüllt.  Nun  wird  die  Chlorjodlösung  so  auf  den  Titer  eingestellt,  dass 
10  ccm  derselben  nach  Zusatz  von  10  ccm  einer  Jodkaliumlösung  (20:100  Wasser) 
genau  40  ccm  Vio  N.-Thiosulfatlösung  (24,8  in  1  Liter)  erfordern.  Diese  Lösung  ist 
Jahre  lang  haltbar  und  nicht  giftig. 

Die  Darstellung  der  Fettflüssigkeit  geschieht  folgendermaassen:  Von  den  flüs- 
sigen Fetten  misst  man  bei  15°  C.  10  ccm  mittelst  einer  Pipette  genau  ab  und  lässt 
das  Oel,  ohne  in  die  Pipette  zu  blasen,  langsam  in  ein  Wägegläschen  mit  einge- 
schliffenem Stopfen  fliessen.  Aus  einer  Bürette  giebt  man  dann  10  ccm  Chloroform  hinzu. 
Das  Abspülen  der  Pipette  erfolgt,  indem  man  dieselbe  voll  von  der  Chloroform -Oel- 
lösung  saugt  und  während  des  Zurückfliessens  in  das  Wägegläschen  die  Flüssigkeit 
mit  der  Pipette  umrührt.  Ein  dreimaliges  Spülen  genügt,  um  eine  genaue  Mischung 
von  Oel  und  Chloroform  zu  erhalten.  Für  die  Ausführung  der  Bestimmung,  bei 
welcher  Verfasser  bei  trocknenden  und  nicht  trocknenden  Oelen  gleichmassig  vorgeht, 
bedient  sich  derselbe  einer  1  ccm -Bürette,  die  in  Vioo  eingetheilt  und  oberhalb  der 
Ausflussspitze  mit  einem  Geissler-Hahn  versehen  ist;  die  Bürette  kann  mit  einem 
Gummischlauch  angesaugt  werden.  Aus  derselben  lässt  man  0,4  ccm  in  ein  250  ccm 
fassendes  Kölbchen  fliessen,  setzt  10  ccm  Chloroform  und  20  ccm  Chlorjodlösung  zu 
und  bewahrt  die  Kölbchen  im  Dunklen  bei  einer  Temperatur  von  10°  C.  auf.  Die 
Einwirkungsdauer  wird  auf  24  Stunden  festgesetzt.  Nach  dieser  Zeit  geschieht  die 
Titration  in  der  üblichen  Weise.  Verfasser  untersuchte  mit  dieser  Methode  eine  Reihe 
von  Fetten  und  Oelen  und  theilt  seine  Resultate  in  einer  tabellarischen  Uebersicht  mit. 
Die  so  erhaltenen  Jodzahlen  sind  durchweg  niedriger  als  die  nach  der  von  Hüb  1 'sehen 
Methode  gefundenen.  A.  Hastertik. 
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Hans  Kreis:  Ueber  Butt  er  Untersuchungen.  —  Verhandlungen  der  naturforschen- 
den Gesellschaft  für  Basel  1898,  12,  108—125. 

Verfasser  berichtet  über  die  Methoden  der  Butteruntersuchung  und  die  von  ihm 
und  in  Aarau,  Chur,  Frauenfeld  und  St.  Gallen  an  den  Kantonslaboratorien  gemachten 
Erfahrungen. 

Die  vom  Verfasser  zur  Buttergewinnung  benutzte  Milch  stammte  aus  einer 
Baseler  Viehhaltung,  in  welcher  der  Hauptsache  nach  mit  Malzabfällen,  neben  Gras 
im  Sommer  und  Heu  im  Winter,  gefüttert  wurde.  Im  Stalle  standen  40  Kühe  —  kal- 
bende Thiere  gab  es  das  ganze  Jahr  hindurch  in  wechselnder  Zahl  —  in  4  Abthei- 
lungen, die  Milch  stammte  immer  aus  der  gleichen  Abtheilung.  Bei  Beginn  der  Ver- 
suchsreihe (November  1896)  hatte  die  im  Laboratorium  bereitete  Butter  eine  ganz  nor- 
male Zusammensetzung.  Gegen  Ende  Januar  wurden  die  Reichert-Meissl'schen  Zahlen, 
die  Verseifungszahlen  und  die  specifischen  Gewichte  immer  kleiner,  die  Refraktions- 
zahlen immer  grösser.  Die  aus  der  vom  Verf.  selbst  entnommenen  Milch  von  ihm 
seihst  hergestellte  Butter  hatte  das  spec.  Gew.  0,8640,  die  Reichert-Meissl'sche  Zahl  18,2, 
Refraktometerzahl  46.  Von  der  Malzfütterung  allein,  meint  Verfasser,  könne  die  ab- 
norme Zusammensetzung  des  Milchfettes  nicht  abhängig  sein,  da  im  Winter  normal 
hohe,  im  Sommer  abnorm  niedere  Werthe  gefunden  wurden.  Vielmehr  scheine  die 
Jahreszeit  nicht  ohne  Einfluss  auf  diese  Verhältnisse  zu  sein.  A.  Haderlik. 

B.  Kohlmann:   Ueber  die  nach  dem  Gesetz  vom  15.  Juni  1897  —  den  Ver- 
kehr mit  Butter,   Margarine  etc.  betreffend   —   erforderlichen  chemi- 
schen Untersuchungen.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  102—112.    Vergl. 
diese  Zeitschrift  S.  77. 
Zur  Untersuchung  gelangten  104  Proben  Butter,  226  Proben  Margarine,  43  Käse- 
proben und  124  Fettproben.    Von  den  104  Butterproben  wurden  6  wegen  Fälschung 
beanstandet.     Das  Maximum  des  Wassergehaltes  betrug  22,16%,  das  des  Salzgehaltes 
4,52%-    Von   226  Margarineproben  besassen    die  meisten    eine  normale  Refraktion 
(56—62,7);   19  Proben   enthielten  weder  Wasser  noch  Salz  noch  Milchbestandtheile, 
waren  also  reine  Oleomargarine.    Das  Maximum   des  Wassergehaltes  betrug  14,13%? 
das  des  Salzes  3,43  %.   Von  den  untersuchten  43  Proben  Käse  war  eine  direkt  als  Mar- 
garüiekäse  bezeichnet,  die  anderen  meistens  als  Limburger-,  Münster-  oder  Schweizer- 
käse; hiervon  ergaben  sich  39  als  rein,  3  als  margarinehaltig. 

Gelegentlich  der  Untersuchung  der  Fette  zeigte  sich  die  Unzulänglichkeit  der 
bisherigen  qualitativen  Prüfungsmethoden  auf  Pflanzenfette,  nämlich  der  Reaktionen 
nach  Welman8  und  Bechi. 

Nach  dem  neuen  Reichsgesetze  muss  jedes  Speisefett,  welches  nicht  reines 
Schweinefett  ist,  beim  Verkaufe  mit  einer  Umhüllung  abgegeben  werden,  welche  den 
Namen  Kunstspeisefett  trägt;  der  Analytiker  muss  daher  in  der  Lage  sein,  rasch  und 
sicher  festzustellen,  welche  Fettsorte  vorliegt.  Von  sämmtlichen  für  diese  Zwecke  der 
Vorprüfung  nachgeprüften  Methoden  eignet  sich  nach  dem  Verfasser  die  Mau- 
mene'sche  Schwefelsäureprobe  am  besten.  Man  führt  sie  am  zweckmässigsten  wie 
folgt  aus:  Das  zu  untersuchende  Fett  wird  wie  gewöhnlich  vom  Wasser  befreit;  dann 
lasst  man  erkalten,  bis  es  die  Temperatur  des  Zimmers  erreicht,  in  welchem  sich  die 
zu  verwendende  englische  Schwefelsäure  befindet;  alsdann  werden  25  g  Fett  in  ein 
etwa  100  cem  fassendes  Becherglas  gebracht,  dieses  mit  der  vollen  Hand  umfasst,  so 
aass  das  Fett  eine  bestimmte  Temperatur  (z.  B.  21°  C.)  erlangt  und  nun  5  cem  Schwefel- 


g64^ Referate.  -  Butter,  Speisefette  und  Ode.         Kff^.£^SS 

säure  zugesetzt;  man  rührt  mit  dem  Thermometer  um,  bis  alles  zu  einer  gleichmässig 
dicken  Flüssigkeit  vereinigt  ist,  und  wartet  die  Temperatursteigerung  ab;  sie  erfolgt 
bei  reinem  Schweinefett  langsam  und  erreicht  erst  in  10 — 12  Minuten  ihren  Höhepunkt, 
während  bei  Pflanzenölen  die  Erhitzung  weit  schneller  vor  sich  geht,  auch  wesentlich 
höher  ist  und  schon  in  5  Minuten  ihr  Maximum  erreicht.  Verfasser  verwendet  ge- 
wöhnliche englische  Schwefelsäure  von  1,83  spec.  Gew.  und  einem  Gehalte  von  92,87% 
Schwefelsäurehydrat.  Hat  das  Fett  eine  Anfangstemperatur  von  21°,  so  beträgt  die 
Temperatursteigerung 

bei  reinem  Schweinefett  in  10—12  Minuten  höchstens  16°  C. 

-  Arachisöl  -  5  mindestens  26°  - 

-  Sesamöl  -  5  -  33°  - 

-  Kottonöl  -  5  -  34°  - 

Zeigt  demnach  ein  Fett  bei  der  Schwefelsäureprobe  unter  den  oben  angegebenen 
Bedingungen  eine  höhere  Temperatursteigerung  als  16°,  so  ist  es  eines  Zusatzes  von 
Pflanzenölen  verdächtig.  Für  das  amerikanische  Fett,  welches  ja  auch  hinsichtlich  der 
Jodzahl  und  der  Wulstprobe  ein  abweichendes  Verhalten  zeigt,  ergab  sich  auch  eine 
höhere  Temperatursteigerung.  Es  wäre  demnach  in  Folge  dieses  abnormen  Verhaltens 
der  Werth  der  Schwefelsäureprobe  ein  geringer,  wenn  es  nicht  ein  Mittel  gäbe,  das 
deutsche  Schweinefett  von  dem  amerikanischen  zu  unterscheiden.  Dieser  Unterschied, 
sowie  der  Gang  einer  Untersuchung  der  Fette  ergiebt  sich  ohne  weiteres  aus 
folgendem  Schema. 

Temperatursteigerung  mit  Schwefelsäure 

unter  16°:  über  16°: 

deutsches  Schweinefett  Wulstprobe 


das  Fett  wulstet:  das  Fett  wulstet 

amerik.  Schweine-  nicht: 

fett.  Der  in  Aether  lösliche 

Theil  des  Fettes 


wulstet:  wulstet  nicht: 

amerik.  Schweine-  Kunstfett, 

fett. 

A.  Hasterlik. 

A.  J.  Ferreira  da  Silva:  Ueber  die  Olivenöle  von  Duro  (Portugal).  —  Bull. 
Soc.  Chim.  1898,  [3],  19,  88-90. 
Wie  A.  Domergue  bei  Olivenölen  aus  Tunis  und  Algier,  ferner  Villa vecchia 
und  Fabris  bei  italienischen  Olivenölen  von  Bari,  Brindisi  und  Lecce,  so  hat  Ver- 
fasser neuerdings  gefunden,  dass  einige  sehr  geschätzte  Olivenöle  aus  der  Provinz 
Duro  die  Baudouin'sche  Reaktion  auf  Sesamöl  gaben.  In  zwei  derartigen  gold- 
gelben Olivenölen  fand  Verf.: 


Olivenöl 
.    au» 

Spec.  Gew. 
bei  15° 

Cachäo     .    . 

0,917 

Castellinho  . 

0,917 

Jodzahl 

Freie  Fettsäuren 

83,3 

0,99% 

86,1 

1,047. 

Wenn  man  nach  dem  Vorschlage  von  E.  Milliau  nicht  die  Öle  selbst,   sondern 
die  abgeschiedenen  Fettsäuren  prüft,  so  tritt  die  Baudouin'sche  Reaktion  nicht  ein. 
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Verf.  hält  die  Reaktion  von  T  och  es  mit  Salzsäure  und  Pyrogallol  (2  g  Pyro- 
gallol in  30  g  Salzsäure)  für  zuverlässiger  als  die  Baudouin'sche  Reaction;  erstere 
fiel  sowohl  hei  ohigen  Oelen  selbst  wie  bei  den  daraus  ahgeschiedenen  Fettsäuren  negativ 
aus.  15  g  Oel  werden  mit  einer  gleichen  Menge  des  Pyrogallolreagenses  geschüttelt. 
Nach  dem  Absetzen  trennt  man  die  Säureschicht  von  der  Oelschicht  und  erhitzt  die 
Säureschicht  5  Minuten  lang.  Bei  Gegenwart  von  Sesamöl  färbt  sich  die  Säure  als- 
dann purpurroth.  A.  Bömer. 

Gährungserscheinungen. 

A.  Stavenhagen:  Zur  Renntniss  der  Gährungserscheinungen.  —  Bei*,  deutsch, 
ehem.  Ges.  1897,  80,  2963. 
Verf.  wendet  sich  gegen  die  Bemerkungen  von  Buchner  und  Rapp  (Ber. 
deutsch,  ehem.  Ges.  1897,  80,2678),  welche  bemängelten,  dass  Stavenhagen  (Ebenda 
2422)  nicht  angegeben  habe,  ob  der  von  ihm  verwendete  Presssaft  vor  der  Filtration 
Gährwirkung  besessen  habe,  indem  er  nachträglich  bemerkt,  dass  dies  in  der  That  der 
Fall  gewesen  sei.  Ausserdem  wurde  zur  Filtration  kein  C  h  am  b  er  1  and -Filter,  was 
Buchner  und  Rapp  anzunehmen  scheinen,  sondern  eine  Filtrirvorrichtung  von  Ki- 
tas ato  angewendet.  H.  Will. 

R.  Neumeister:  Bemerkungen  zu  Eduard  Buchner's  Mittheilungen  über 
Zymase.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1897,  80,  2963—2966. 
Die  Angaben  Buchner1  s,  namentlich  auch  in  seiner  letzten  Publikation  (Ber. 
deutsch,  ehem.  Ges.  1897,  80,  2668  —  2678)  sind  so  bestimmt,  dass  sie  vorläufig  we- 
nigstens nicht,  trotz  der  durchwegs  von  negativen  Erfolgen  begleiteten  Nachprü- 
fungen als  widerlegt  gelten  können,  um  so  weniger,  als  nach  Büchner7 s  Angaben 
die  Beschaffenheit  der  verwendeten  Hefe  einen  wesentlichen  Einfluss  auf  das  Gelingen 
des  Versuches  besitzt.  Verf.  scheint  jedoch  die  Berechtigung,  das  fragliche  Agens 
ohne  Weiteres  zu  denjenigen  Substanzen  zu  stellen,  welche  wir  bisher  als  Enzyme 
bezeichnet  haben,  noch  fraglich.  Hiergegen  spricht  ausser  der  komplicirten  Funktion 
der  „Zymase u  ihre  auffallend  geringe  Beständigkeit  beim  Aufbewahren  an  der  Luft 
sowie  ihre  schnelle  Zerstörung  schon  bei  22°.  Mehr  Berechtigung  besitzt  wohl  die  Vor- 
Stellung,  dass  die  Wirkung  des  Presssaftes  nicht  auf  eine  einzelne  Substanz,  sondern 
auf  mehrere  und  verschiedenartige  Protein  Stoffe  zu  beziehen  ist,  welche  nach  ihrer 
Entfernung  aus  der  lebenden  Zelle  in  der  ihnen  im  Protoplasma  eigentümlichen 
Wechselwirkung  verharren. 

Die  Entdeckung  Buchner  's  ist  nicht  ohne  Analogie.  Verf.  erinnert  an  die  lang 
bekannten  Versuche  von  W.  Kühne,  welcher  aus  entbluteten,  bei  —-7°  fein  zerriebenen 
und  wieder  aufgethauten  Froschmuskeln  durch  Filtration  eine  vollkommen  zellfreie 
Flüssigkeit,  das  sog.  Muskelplasma,  erhielt,  welches,  wie  der  absterbende  Muskel,  durch 
Bildung  von  Milchsäure  sauer  wurde.  Buchner  nimmt  an,  dass  die  rasche  Abnahme 
der  Wirksamkeit  seines  Presssafres  beim  Stehen  durch  eiweissverdauende  Enzyme, 
welche  aus  der  Hefe  in  den  Presssaft  zugleich  mit  der  Zymase  übergehen,  verursacht 
sei.  Hiergegen  bemerkt  Verf.,  dass  Hjort  (Centrbl.  Physiol.  1896,  10,  192)  im  Labo- 
ratorium desselben  auch  Hefe  auf  proteolytische  Enzyme  untersucht  habe,  indessen 
stets  mit  negativem  Erfolg.  Ausserdem  erscheint  Verf.  die  Annahme,  dass  von  zwei  in 
ein  und  derselben  Zelle  entstehenden  Enzymen  das  eine  Enzym  das  andere  in  eben 
derselben  Zelle  vernichten  soll,  aus  allgemein  physiologischen  Gründen  unhaltbar. 
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(Die  proteolytischen  Erscheinungen  durch  Hefe  treten  nach  den  demnächst  zu 
veröffentlichenden  Untersuchungen  des  Ref.  nur  unter  bestimmten  Verhältnissen  auf 
und  dürfte  daher  auch  in  der  Hefe  nicht  unter  allen  Umständen  ein  proteolytisches 
Enzym  anzutreffen  sein.    Ref.)  H.  117//. 

M.  von  Manassein:  Zur  Frage  von  der  alkoholischen  Gährung  ohne  Hefe- 
zellen. —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1897,  80,  3061—3062. 
Verf.  weist  auf  ihre  bekannte   im  Laboratorium   von  Prof.  Wiesner  im  Jahre 
1871  ausgeführte  Arbeit:  „Beiträge  zur  Kenntniss  der  Hefe  und   zur  Lehre  von   der 
alkoholischen  Gährung"  hin  und  reklamirt  gegenüber  Buchner  für  sich  die  Priorität 
'des  Nachweises,   dass   die   alkoholische   Gährung  kein   physiologischer,   sondern   ein 
blosser  chemischer  Process  sei,  und  dass  die  Gährwirkung  von  den  lebenden  Hefezellen 
getrennt  werden  könne.  IL  117//. 

M.  Hahn:  Das  proteolytische  Enzym  des  Hefepresssaftes.  —  Ber.  deutsch, 
ehem.  Ges.  1898,  81,  200—201. 
Buchner  hat  bereits  in  seiner  zweiten  Mittheilung  angeführt,  dass  es  dem  Verf. 
gelungen  war,  in  dem  Hefenpresssaft  ein  eiweisslösendes  Enzym  festzustellen.  Schichtet 
man  einige  Kubikcentimeter  Hefepresssaft,  mit  einigen  Tropfen  Chloroform  oder  einem 
anderen  Antiseptikum  versetzt,  auf  eine  hohe  Schichte  von  starrer  Karbolgelatine  in 
einem  Reagenzglas,  so  ist  nach  24  Stunden  bereits  eine  deutliche  Lösung  der  Gelatine 
bemerkbar;  nach  einigen  Tagen  ist  die  ganze  Gelatineschicht  verflüssigt  Neumeister 
(S.  265)  führt  dagegen  an,  dass  Hjort  durch  feines  Zerreiben  von  kräftig  wirksamen 
Hefezellen  mittelst  Quarzsand  und  nachfolgendes  Ausspressen  einen  Extrakt,  der  irgend 
welche  peptische  Wirkung  äusserte,  nicht  erhielt.  Man  könnte  annehmen,  dass  auch 
das  proteolytische  Enzym  nur  bei  einer  bestimmten  Beschaffenheit  der  Hefe,  einem 
besonderen  physiologischen  Zustand  derselben,  im  Presssafte  anzutreffen  sei.  Hier- 
gegen sprechen  aber  vor  Allem  die  ausgedehnten  Versuche  Salkowski's  (Zeitschr. 
physiol.  Chem.  18,  506  und  Zeitschr.  klin.  Med.  17,  Suppl.  77)  über  die  Autodigestion, 
welche  anscheinend  mit  verschiedenem  Hefematerial  angestellt  wurden.  Ferner  ist  es 
Verf.  gelungen  (vergl.  das  folgende  Referat),  aus  2  verschiedenen  Arten  von  Getreide- 
presshefe einen  Presssaft  zu  gewinnen,  der  zwar  nur  schwache  Gährwirkung,  aber  die 
proteolytischen  Eigenschaften  in  hohem  Maasse  besass.  Ebenso  konnte  auch  bei  Tu- 
berkel- und  Typhusbacillen  mittelst  der  Pressmethode  nachgewiesen  werden,  dass  sie 
eiweisslösende  Enzyme  enthalten.  Möglicherweise  haben  eiweisslösende  Enzyme  in  der 
Pflanzenzelle  eine  weite  Verbreitung.  Für  die  thierische  Zelle  nimmt  Neumeister 
an,  dass  die  cellulare  Verdauung  ohne  Enzym,  lediglich  durch  eine  eigenartige  Thätig- 
keit  des  lebenden  Protoplasmas  zu  Stande  kommt.  Für  den  Misserfolg  Hjort 's  fehlt 
Verf.  zunächst  jede  Erklärung.  (Gegen  die  Annahme  einer  weiten  Verbreitung  von 
eiweisslösenden  Enzymen  in  der  Pflanzenzelle  sprechen  frühere  Versuche  des  Ref. 
und  von  Krauch  (Landw.  Versuchsst.  1879,  28,  78);  möglicherweise  lässt  sich  jedoch 
mit  verbesserten  Methoden  und  bei  besserer  Kenntniss  der  auf  diese  Enzyme  einwir- 
kenden Faktoren  gleichwohl  noch  dieser  Nachweis  erbringen.  Der  Misserfolg  Hjort' s 
erklärt  sich  nach  den  Beobachtungen  des  Ref.  vielleicht  durch  die  Beschaffenheit 
des  verwendeten  Materials  oder  durch  die  lange  Dauer  der  zur  Darstellung  des 
Enzyms  nöthigen  Manipulationen  und  der  sich  hierbei  geltendmachenden  Einwirkung 
der  Luft.    Ref.)  H.  Ulli. 
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L.  Geret  und  M.Hahn:  Zum  Nachweis  des  im  Hefepresssaft  enthaltenen 
proteolytischen  Enzyms.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  202—205. 
Wird  der  zunächst  sauer  reagirende  Hefepresssaft  mit  Chloroform  versetzt  und 
bei  37°  im  Thermostaten  digerirt,  so  entsteht  schon  in  wenigen  Stunden  ein  starker 
Niederschlag,  der  sich  bei  ruhigem  Stehen  bald  zu  Boden  senkt  und  zum  grössten 
Theil  aus  Ei  weiss  besteht.  Schon  nach  ca.  2  Tagen  bemerkt  man  eine  deutliche  Ver- 
minderung dieses  Niederschlages,  die  rasch  fortschreitet,  sodass  nach  4—5  Tagen  die 
Flüssigkeit  wieder  klar  wird.  Am  6.-8.  Tag  bemerkt  man  im  Sediment  in  der  Regel 
schon  Kry stall büschel  aus  Tyrosin.  Nach  2 — 4  Wochen  erhält  man  bei  der  Filtration 
schon  grössere  Mengen  derartiger  Rrystalle.  Beim  Eindampfen  der  Flüssigkeit  ent- 
steht ein  dichter  Krystallbrei,  aus  dem  leicht  grosse  Mengen  von  Leucin  isolirt  werden 
können.  Albumosen  treten  während  des  ganzen  Spaltungsprocesses  nur  vorübergehend 
auf:  echtes  Pepton  nachzuweisen,  ist  vorläufig  nicht  gelungen.  Yerff.  führen  ziffern- 
massig einige  Untersuchungsreihen  auf,  welche  das  Verschwinden  des  koagulirbaren 
Eiweisses  und  die  Zunahme  des  Stickstoffes  im  Filtrat  für  den  bei  37°  digerirten  Press- 
salt darthun.  In  einer  der  nach  verschiedenen  Zwischenräumen  entnommenen  Proben 
wurde  der  Trockenrück  stand  (bei  100°)  und  der  Aschengehalt  bestimmt.  In  einer 
anderen  Portion  wurde  dann  durch  Aufkochen  unter  Zusatz  von  koncentrirter  Koch- 
salzlösung und  Essigsäure  das  Eiweiss  koagulirt  In  zwei  Reiben  wurde  auch  noch  in 
dem  gewogenen  Koagulat  der  Stickstoff  nach  Kjeldahl  bestimmt.  Nach  6—8  Tagen 
enthalt  die  Flüssigkeit  allerdings  kaum  noch  koagulirbares  Eiweiss,  jedoch  wurde  das 
gleiche  Verfahren  weiter  angewendet,  um  vergleichbare  Resultate  zu  gewinnen.  In 
einer  dritten  Probe  wurde  nach  Entfernung  des  koagulirbaren  Eiweisses  der  Stickstoff- 
gehalt des  Filtrats  bestimmt.  Eine  zweite  Portion  diente  zur  Bestimmung  des  Gesammt- 
stickstoffs.  —  Die  gleichen  Resultate  bezüglich  der  raschen  Abnahme  des  Koagulates 
(von  4^8%  bezw.  5,99%  auf  1,43%  bezw.  1,87%  nach  1  Tage),  wie  Presssaft  aus  Bierhefe 
gaben  Presssfifte,  welche  aus  2  verschiedenen  Getreidehefen  gewonnen  waren  und  nur 
schwache  Gährwirkung  zeigten.  Die  günstigste  Temperatur  für  die  Digestion  scheint 
zwischen  37  und  50°  zu  liegen.  Die  Vernichtung  des  Enzyms  erfolgt,  wenn  der  Presssaft 
eine  Stunde  lang  auf  60°  erhitzt  wird.  Die  nachfolgende  Digestion  bei  37°  lässt  er- 
kennen, dass  sodann  keine  Verminderung  des  Koagulates  mehr  eintritt.      //.  Will. 

E.  Bnchner  und  R.  Rapp:  Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezellen.  —  Ber. 
deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  209-217. 
Verf.  widerlegt  zunächst  nochmals  die  von  Stavenhagen  (S.  265)  gemachten  Ein- 
wände, indem  er  unter  Anderem  hervorhebt,  dass  die  Versuche  beweisen,  die  im  Press- 
saft zufällig  vorhandenen  Organismen  vermöchten  unter  den  eingehaltenen  Bedingungen 
selbst  ohne  Arsenitzusatz  für  die  ersten  40  Stunden  keine  das  Resultat  beeinträchtigende 
Kohlensäureentwicklung  zu  bewirken.  Man as sein  (S.  266)  sei  wohl  subjektiv  von  der 
Existenz  eines  Gährungsenzyms  überzeugt  gewesen,  es  fehlt  aber,  wie  Verfasser  an  der 
Hand  der  von  derselben  angeführten  Versuche  darthut,  der  objektive  Beweis.  Das  wirk- 
same Agens  des  Hefepresssaftes  zeigt  manche  Unterschiede  gegenüber  den  meisten 
Enzymen,  worauf  neuerdings  Neumeister  (S.  265)  hinweist.  Dagegen  mehren  sich 
die  schon  früher  erwähnten  Analogien  mit  der  von  E.  Fischer  und  P.  Lindner 
in  Monilia  Candida  entdeckten,  den  Rohrzucker  hydrolysirenden  Substanz.  Ausführ- 
liche neue  Versuche  haben  ergeben,  dass  die  Zymase,  wenn  überhaupt,  so  jedenfalls 
sehr  langsam,  zu  diffundiren  vermag.    Je  80  cem  frischer  Presssaft  dialysirten  hier- 


268  Referate.  -  Gähnrng-serscheinungep.  C^agSSg 

bei  gegen  5  1  destillirtes  Wasser,  5  1  einer  0,75  proc.  Kochsalzlösung  und  5  1  Wasser, 
welchem  5  g  K3  H  P04,  2  g  Na  Cl,  2  g  Mg  S04  und  1  g  Ca  S04  zugesetzt  waren.  Ein 
wesentlicher  Unterschied  in  der  Gährkraft  konnte  bei  den  dialysirten  Proben  gegen- 
über dem  Eontroiversuch  nicht  festgestellt  werden.  Die  Beobachtungen  sprechen  hin- 
sichtlich der  Frage,  ob  die  Gährung  innerhalb  oder  ausserhalb  der  Hefenzellen  statt- 
findet, vielleicht  zu  Gunsten  der  ersteren  Annahme.  Auffallend  verschieden  verhalten 
sich  frischer  Hefepresssaft  und  lebende  Hefezellen  gegenüber  Glykogen.  Bier-  und 
Presshefe  vermögen  nach  Koch  und  Ho  saus  Glykogen  nicht  zu  vergähren.  Füllt  man 
jedoch  ein  auf  einer  Seite  geschlossenes  U-RÖhrchen  mit  einer  Lösung  von  Glykogen 
in  wirksamen  Hefepresssaft,  so  ist  bei  Zimmertemperatur  nach  15  Stunden  der  eine 
Schenkel  voll  Gas.  Hieraus  ergiebt  sich,  wie  auch  schon  Koch  und  Ho  saus  gefolgert 
haben,  dass  die  Hefe  kein  in  die  umgebende  Flüssigkeit  diosmirendes  Enzym  besitzt, 
welches  aus  Glykogen  gährungsfähigen  diffusiblen  Zucker  erzeugt.  —  Die  neuen  Ver- 
suche über  den  Einfluss  von  Potasche-  und  Arsenitzusatz  auf  die  Gährkraft  wurden 
alle  mit  20  cem  Presssaft  gegenüber  40  bei  den  früheren  unter  Zusatz  von  8  g  Saccha- 
rose ausgeführt.  Temp.  12—14°.  Das  Arsentrioxyd  wurde  in  soviel  wässerigem  Kalium- 
karbonat gelöst,  dass  auf  1  Mol.  As,  Oa  1  Mol.  K2  C  Oa  traf.  Der  Zusatz  geringer  Mengen 
von  überschüssiger  Potasche  wirkt  günstig;  auch  der  Zusatz  von  Kaliummetarsen it  ist 
förderlich.  Der  Gehalt  an  As,  03  betrug  in  allen  Versuchen  2%-  Während  16  Stunden 
betrug  beispielsweise  die  Kohlensäuremenge  ohne  Zusatz  0,17  g,  mit  2%  As,  O» 
0,59  g  und  mit  2%  As,  0,  sowie  0,6%  K,  C  03  0,83  g.  Wahrscheinlich  sind  überhaupt 
geringe  Salzzusätze  vorteilhaft,  was  noch  ermittelt  werden  soll.  Ueber  die  Gährkraft 
filtrirten  Hefepresssaftes  liegen  jetzt  auch  quantitative  Versuche  vor ;  dieselben  zeigen 
zum  Theil  eine  sehr  starke  Abnahme  der  Gährwirkung,  wahrscheinlich  je  nach  der 
Qualität  der  einzelnen  Filtrirkerzen  und  je  nach  der  Menge  des  Filtrates.  Wenn  die 
wirksame  Substanz  im  Presssaft  sich  ähnlich  kompliclrten  Eiweissstoffen  verhält,  wird 
es  nur  von  der  Dichte  des  Filters  und  von  der  Menge  des  Filtrates  abhängen,  ob  beim 
Filtriren  die  Gährkraft  völlig  oder  theilweise  verschwindet;  Presssaft  von  geringer 
Wirkung  wird  dieselbe  leicht  vollständig  einbüssen.  Die  Versuche  wurden  mit  je 
40  cem  Saft,  16  g  Saccharose  und  2%  As,  08,  gelöst  in  überschüssigem  K,CO„  bei 
22°  und  13°  durchgeführt.  Als  Folge  des  Filtrirens  ergab  sich  in  dem  einen  Versuch 
eine  sehr  wesentliche  Abnahme  der  Gährwirkung:  nach  48  Stunden  0,24  g  CO,  bei 
der  filtrirten  Probe  gegenüber  1,12  g  der  unfiltrirten.  Bei  dem  2.  Versuch  war  der 
nicht  filtrirte  Presssaft  so  wirksam,  da&s  eine  Bestimmung  der  CO,-Zahlen  durch  Ueber* 
schäumung  vereitelt  wurde;  trotzdem  zeigte  der  filtrirte  Presssaft  nur  eine  sehr  geringe 
Gährwirkung.  Verfasser  gibt  in  2  Tabellen  vergleichende  Versuche  zwischen  der 
Gährkraft  desselben  Presssaftes  in  frischem  Zustande,  dann  nachdem  er  durch  Kiesel- 
guhrkerze  filtrirt  und  endlich,  nachdem  der  durch  Kieseiguhrkerze  filtrirte  Saft  noch 
eine  Biscuitporzellankerze  passirt  hatte.  In  einer  weiteren  Tabelle  ist  auch  eine  Jrocken- 
rückstands-  und  Stickstoffgehaltsbestimmung  beigefügt.  Wie  die  Versuche  zeigen,  sind 
günstige  Resultate  zu  erzielen,  wenn  man  den  Presssaft  zunächst  eine  Kieseiguhr- 
und  dann  erst  die  Chamberland-Biscuitporzellan-Kerze  passiren  lässt.  —  Die  bakterio- 
logische Untersuchung  des  Saftes  nach  der  Filtration  ergab  mit  Bier  würze- Agar  in 
einem  Fall  1  Hefenkolonie  und  1  Mycelkolonie,  im  anderen  Fall  blieb  die  Probe  steril. 
Auf  Fleischwasser-Agar  kamen  2  Kolonien,  bez.  eine  Oberflächenkolonie  zur  Entwick- 
lung. Bierwürze  ergab  keine  Gährung;  Bouillon  war  in  dem  einen  Fall  am  2.  Tag 
getrübt,  im  anderen  Fall  zeigte  sie  kein  Wachsthum.  //.  Will. 
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R,  Meissner:  Stadien  über  den  Einfluss  der  Essigsäure  und  Milchsäure 
auf  die  Hefen  Saaz,  Frohberg  und  Logos  in  Saccharoselösung.  — 
Dissertation  Erlangen  1897. 
Der  Plan  dieser  Versuche,  welche  an  der  Versuchsstation  von  Prior  durch- 
geführt wurden,  war,  eine  bekannte  Hefenmenge  in  einer  Gährflüssigkeit  von  bekannter 
Zusammensetzung  gähren  zu  lassen,  und  zwar  unter  Zusatz  von  organischen  Säuren 
in  gleichfalls  bestimmten  Mengen.  An  Stelle  der  bisher  angewendeten  Gährgefässe 
mit  Schwefelsäure  oder  Watteverschluss  benutzte  Verf.  einen  besonders  konstruirten 
Apparat,  der  verhindern  sollte,  dass  flüchtige  Produkte  wie  Alkohol,  Säuren  entwichen 
und  der  Einwirkung  auf  die  Hefezellen  entzogen  wurden.  Die  Gährkolben  wurden  in 
ein  Wasserbad  von  25°  eingestellt.  Als  Gährflüssigkeit  diente  eine  10% -ige  Rohr- 
suckerlösung mit  10%  Hefewasser.  Die  Gährungen  wurden  nach  4,  8,  14  und 
28  Tagen  unterbrochen,  um  die  stattgefundenen  Umsetzungen  zu  konstatiren.  Verf. 
beschreibt  eingehend  die  Methoden,  welche  er  hierbei  angewendet  hat.  Die  Resultate 
der  Untersuchungen  sind  tabellarisch  zusammengestellt  und  giebt  Verf.  gleichzeitig 
Versuche  an,  welche  von  Hess  ohne  Säurezusatz  ausgeführt  wurden.  Der  Milch- 
und  Essigsäurezusatz  betrug  je  0,0625%,  0,125%  und  0,25%;  Hefe  Logos  erhielt  in 
einer  Versuchsreihe  noch  0,375%  Essigsäure.  Die  Hefen  Saaz,  Frohberg  und 
Logos  können  bedeutend  weniger  Essig-  wie  auch  Milchsäure  vertragen,  als  Lafar 
bei  seinen  Versuchen  mit  Weinhefen  gefunden  hat.  Hefe  Saaz  und  Frohberg  ver- 
lieren ihre  Gährwirkung  schon  fast  vollständig  bei  einem  Gehalt  von  0,25  %  Essigsäure. 
Die  Hefe  Logos  dagegen  gährt  zwar  langsamer  an  als  unter  denselben  Versuchs- 
bedingungen ohne  Säurezusatz,  ist  aber  immerhin  im  Stande,  nach  28  Tagen  96,32% 
Zocker  zu  zerlegen.  Das  Inversionsvermögen  ist  bei  diesem  Säuregehalt  ein  be- 
schleunigteres. Erst  ein  Säuregehalt  von  0,375  %  Essigsäure  hebt  auch  bei  dieser 
Hefe  die  Gährnng  auf.  Enthält  die  Nährlösung  nur  0,125  %  Essigsäure,  so  ist  bei  Hefe 
Saaz  die  Angährung  eine  raschere,  der  Schluss  dagegen  bedeutend  langsamer  als 
beim  analogen  Gährversuch  ohne  Säurezusatz.  Bei  Hefe  Frohberg  wirkt  schon  dieser 
Zusatz  stark  gährungs-  und  invertirungshemmend,  es  macht  sich  sogar  schon  ein  Zusatz 
von  0,0625  %  Essigsäure,  wenn  auch  nur  in  geringem  Maasse,  bemerkbar.  Hefe  Logos 
gährt  bei  Gegenwart  von  0,125%  Essigsäure  rascher  an,  invertirt  auch  schneller,  der 
weitere  Verlauf  ist  ein  normaler.  Noch  empfindlicher  als  gegen  Essigsäure  sind  die 
Hefen  gegen  Milchsäure.  Es  stellten  sich  gerade  bei  dieser  Säure  bedeutende 
Schwierigkeiten  ein  und  Erscheinungen,  welche  nicht  aufgeklärt  werden  konnten. 
Bei  der  Hefe  Saaz  genügte  schon  ein  Gehalt  von  0,0625%  Milchsäure,  um  sowohl 
das  Invertirungs-  als  auch  das  Gährvermögen  bedeutend  herabzusetzen.  Nach  28  Tagen 
war  zwar  der  vorhandene  Zucker  invertirt,  jedoch  erst  71,84%  vergohren.  Bei  einem 
Säuregehalt  von  0,125%  trafc  erst  nach  dem  4.  Tag  Gährung  ein;  dieselbe  verlief  zu- 
nächst sehr  langsam,  am  Schluss  war  jedoch  genau  dieselbe  Menge  vergohren  wie  beim 
Zusatz  von  0,0625%  Säure.  Hefe  Frohberg  war  gegen  Milchsäure  noch  empfindlicher 
als  gegen  Essigsäure.  Bei  Anwesenheit  von  0,125%  Milchsäure  setzte  die  Gährung 
erst  nach  dem  8.  Tage  ein.  Hefe  Logos  kann  bedeutend  mehr  Milchsäure  vertragen 
als  Hefe  Saaz.  Bei  Anwesenheit  von  0,125  %  Milchsäure  vergährt  dieselbe  bedeutend 
rascher  als  Saaz-,  nach  28 Tagen  waren  aber  erst  88,9%  vergohren,  während  bei  Hefe 
Saaz  auch  schon  70%  Zucker  zerlegt  waren.  Bezüglich  der  Alkoholbildung  finden 
sich  keine  grossen  Differenzen  zwischen  den  Gährungen  mit  und  ohne  Essigsäurezusatz. 
Die  einzige  Ausnahme  bildet  Hefe  Logos  bei  Anwesenheit  von  0,25%  Essigsäure,  da 
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in  diesem  Fall  der  vergohrene  Zucker  46,04%  Alkohol  ergab.  Die  Milchsäure  übte 
bei  Verwendung  von  Hefe  Saaz  bezüglich  der  Menge  des  Alkohols  im  Verhältniss 
zum  vergohrenen  Zucker  keinen  Einfluss  aus;  bei  den  Hefen  Frohberg  und  Logos 
war  jedoch  die  Alkoholbildung  eine  geringe. 

Die  Produktion  von  flüchtigen  und  fixen  organischen  Säuren  bei  Gegenwart 
verschiedener  Mengen  Essigsäure  wie  von  Milchsäure  ist  bei  den  3  Hefen  ebenfalls 
von  Interesse.  Bei  erhöhtem  Säurezusatz  nimmt  die  Gesammtsäure  ab,  ausgenommen 
bei  Hefe  Logos,  die  bei  Zusatz  von  0,125%  Milchsäure  mehr  Säure  producirt  als 
ohne  Säurezusatz.  Ueberhaupt  ist  die  Säureproduktion  bei  Gegenwart  von  Milchsäure 
eine  bedeutend  grössere  als  bei  Anwesenheit  von  Essigsäure.  Bei  Anwesenheit  von 
Essig-  sowie  Milchsäure  ist  die  Bildung  der  flüchtigen  Säuren  eine  bedeutend  grössere 
als  die  der  fixen  Säuren. 

Der  Säurezusatz  wirkte  auf  die  Vermehrung  der  Hefen  anfangs  fast  immer 
hemmend.  Die  Milchsäure  thut  dies,  ausgenommen  einen  Fall,  noch  stärker  wie  die 
Essigsäure.  Das  Vermehrungsvermögen  (die  Anzahl  der  Zellen,  welche  ßich  nach 
28  Tagen  gebildet  hat)  ist  bei  den  Hefen  Saaz  und  Frohberg  sowohl  bei  einem 
Essig-  wie  einem  Milchsäuregehalt  von  0,0625%  und  0,125%  stets  grösser  als  ohne 
Säurezusatz.  Bei  Hefe  Logos  lassen  sich  keine  bestimmte  Regeln  aufstellen.  Es 
scheint,  dass  bei  Zusatz  von  geringen  Mengen  Säuren  (0,0625%  und  0,125%)  die  Ver- 
mehrungsenergie (die  Anzahl  der  Zellen,  welche  sich  aus  einer  Zelle  innerhalb  4  Tagen 
gebildet  hat)  bei  Essigsäure  grösser  ist  als  bei  Milchsäure,  das  Vermehrungsver- 
mögen dagegen  bei  Milchsäure  ein  grösseres  ist  als  bei  Essigsäure. 

Die  Gährungsenergie  (4.  Tag)  ist  bei  den  Hefen  Saaz  und  Logos  eine  grössere  bei 
Anwesenheit  von  Essigsäure,  bei  Hefe  Frohberg  dagegen  eine  geringere  als  bei  den 
Versuchen  ohne  Säurezusatz.  Der  Milchsäurezusatz  wirkt  auf  die  Gährungsenergie  stets 
hemmend  bei  allen  3  Hefen.  Die  Gährwirkung  (28  Tage)  ist  bei  den  Hefen  Saaz  und 
Frohberg  sowohl  bei  Gegenwart  von  Essig-  wie  Milchsäure  stets  geringer.  Bei 
Hefe  Logos  ist  die  Gährwirkung  bei  Anwesenheit  von  Essigsäure  eine  grössere,  bei 
Gegenwart  von  Milchsäure  eine  geringere.  //.  WM. 

H.  Will:  Einige  Beobachtungen  über  die  Lebensdauer  getrockneter 
Hefe  (II.  Nachtrag).  —  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,  21,  75—76. 
Die  im  Jahre  1896  untersuchten  5  Hefekonserven  (Zeitschr.  ges.  Brauw.  1897,  20, 
91—92  und  1896, 1»,  No.  34—43;  Vierteljahresschr.  Chem.  Nahrgs.-  und  Genussm.  1897,  12, 
74—75  und  1896,  11,  386—39)  wurden  im  Jahre  1897  nach  Verlauf  von  11  Jahren  und 
2  Monaten  wiederholt  geprüft.  Es  enthielten  noch  lebende  Hefe:  1.  Asbest-Konserve 
No.  7,  und  zwar  nur  wilde,  2.  Holzkohle-Eonserve  No.  9,  fast  ausschliesslich  Kultrar- 
hefe  neben  Spuren  von  wilder,  3.  Holzkohle-Konserve  No.  10,  fast  ausschliesslich  wilde 
neben  Spuren  von  Kulturhefe.  Alle  Beobachtungen  lassen  darauf  schliessen,  dass  in 
den  Konserven  nurmehr  Spuren  von  lebenden  vermehrungsfähigen  Hefezellen  vor- 
handen waren.  Die  im  11.  Beobachtungsjahr  erhaltenen  Untersuchungsresultate  stimmen 
hinsichtlich  der  Qualität  der  Hefezellen  völlig  mit  denjenigen  des  10.  überein.  Verf.  liess 
von  den  im  Jahre  1895  und  1896  noch  überlebenden  Zellen  durch  St  e üb  er  eine  grössere 
Anzahl  von  Reinkulturen  herstellen.  Eine  der  Kulturhefen,  welche  nach  10  Jahren  aus  der 
Holzkohlekonserve  No.  9  gezüchtet  worden  war,  wurde  soweit  vermehrt,  dass  sie  nach 
nahezu  11  Jahren  in  die  gleiche  Brauerei,  aus  welcher  die  zu  der  Konserve  verwen- 
dete Hefe  entnommen  worden  war,  zurückgebracht  werden  konnte.    Die  Hefe  wurde 
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9 mal  geführt  und  waren  die  Gährungen  normal.  Die  Reinhefe  konnte  jeden  Vergleich 
mit  den  anderen  in  der  Brauerei  geführten  bestehen  und  war  damit  der  Beweis  er- 
bracht, dass  unter  den  gegebenen  Bedingungen  sich  eine  Brauereihefe  in  getrocknetem 
Zustand  lange  Zeit  hindurch  mit  guten  Eigenschaften  erhalten  lässt.  H.  Will. 

H.YOH  Feilitzen  und  B.  Tollens:  Gährversuche  mit  Torf.  —  Journ.  Landw. 
1898,  2«,  23-29. 
Unter  den  vielfachen  Versuchen,  den  Torf  unserer  ausgedehnten  Moore  zu  ver- 
werthen,  spielen  die  Anstrengungen,  welche  gemacht  wurden,  um  aus  Torf  Spiritus 
eu  gewinnen,  eine  grosse  Rolle,  und  es  fehlt  nicht  an  Vorschlägen  in  dieser  Hinsicht. 
Verf.  bespricht  dieselben  eingehend  und  berichtet  über  eigene  Gährungs versuche,  welche 
ausgeführt  wurden,  um  zu  sehen,  ob  man  wirklich  im  Stande  ist,  aus  Torf  grössere 
Mengen  von  Alkohol  zu  erhalten.  300  g  Torfstreu  wurden  mit  3000  cem  1%-iger 
Schwefelsäure  aufgeschlossen,  die  Flüssigkeit  von  dem  Rückstand  abfiltrirt,  neutralisirt 
und  auf  750  cem  eingedampft.  Die  Menge  wurde  dann  mit  Hefewasser  als  „Hefenah- 
rung* und  10  g  frischer  Bierhefe  versetzt.  Mit  kleineren  Mengen  wurde  bei  der  Unter- 
suchung der  Torfproben  verschiedener  Art  operirt,  und  zwar  wurden  Proben  von  den 
oberen,  mittleren  und  unteren  Schichten  des  Specken  er- Moores  untersucht.  Die 
durch  Aufschliessen  erhaltenen  Flüssigkeiten  wurden  jedoch  in  diesem  Falle  von  den 
ungelösten  Massen  nicht  getrennt.  Ausser  dem  Alkohol  bestimmte  der  Verf.  auch 
mittelst  F eh  1  in g "scher  Lösung  die  vor  der  Gährung  vorbanden  gewesene  Menge  an 
reducirendem  Zucker.  Bei  Zimmertemperatur  ergaben  sich  2,27—4,31%,  bei  30° 
1,48—6,79%  Alkohol.  Die  3  Torfproben  aus  dem  Speckener-Moor  enthielten  14,49, 
11,08  und  6,67%  Pentosen.  Wenn  die  erhaltenen  Alkoholmengen  mit  den  Gesammt- 
zucker-  und  Pentosenmengen  verglichen  werden,  so  ergiebt  sich,  dass  in  den  vorlie- 
genden Versuchen  nur  die  Hexosen  Alkohol  geliefert  haben.  Bei  den  Versuchen, 
Spiritus  aus  dem  Torf  zu  gewinnen,  müssen  daher  die  der  Alkoholgährung  nicht 
fähigen  Pentosen  sehr  berücksichtigt  werden.  Die  grössten  Alkoholmengen  wurden 
bei  den  am  wenigsten  zersetzten  Torfproben  gefunden.  Der  rektificirte  Alkohol  besass 
einen  fuseligen  Geruch  und  gab  mit  Anilinacetpapier  die  für  Furfurol  charakteristische 
Rothfärbung.  Die  von  dem  Verf.  erhaltenen  Mengen  an  Alkohol  stimmen  gut  mit  den- 
jenigen anderer  Autoren  überein.  H.  Will. 

Uebersichtliche  Zusammenstellung  der  Veröffentlichungen  über  Stärke  Ter- 
zuekernde  Schimmelpilze,  insbesondere  über  die  der  japanischen  und  chinesi- 
schen Hefe  und  über  die  Vorschläge  zu  ihrer  gewerblichen  Verwendung  an 
Stelle  von  Malz  und  Hefe  und  zur  Aufarbeitung  von  Schlempe.  —  Zeitschr. 
Spirit.  1898.    Ergänzungsheft  I.  S.  53—58. 

Mike:  Die  Gährungsindustrie  in  den  Vereinigten  Staaten  und  in  Canada. 
(Reisestudien.)     Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  147 — 148. 

Wein. 

Carl  Bot  tinger:   Studien  über  Weinbildung.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  138—139. 

Verfasser  stellte  3  Proben  Traubensaft  dar.  No.  1  war  am  14.  September  1897 
aus  z.  Th.  von  Vögeln  angegriffenen  Traubenbeeren  hergestellt.  Der  Saft  wurde  in 
eine  Flasche  gefüllt  und  diese  durch  einen  Wasserverschluss  abgesperrt.  Die 
2.  Probe   wurde   am  11.  Oktober  aus  Trauben,    die  etwa  6  Tage  auf  einem  Haufen 
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gelegen  haben,  und  die  3.  Probe  aus  sauer  und  herb  und   ungeniessbar  gebliebenen 
Trauben  hergestellt.    Diese  Proben  wurden  wie  No.  1  eingefüllt  und  aufbewahrt.    Die 
Gährung   trat   rasch    ein   und    verlief  normal.    No.  1  war  am  27.  Oktober  glanzhell, 
No.  2  war  vergohren,  aber  mit  Kahm  bedeckt,  No.  3  noch  in  Gährung. 
Die  Proben  wurden  filtrirt  und  ergaben  am  27.  Oktober  1897: 

No.l  No.2  No.3 

Spec.  Gew 1,00258  1,0027  1,01339 

-  d.  entg.  Flüssigkeit  1,01207  1,0132  1,02033 

Alkohol 5,56  6,21  3,96 

Säure    .    , 1,0009  0,9768  1,0129 

Zucker 0,077  0,105  1,503 

Extrakt 2,344  2,569  4,390 

Asche 0,289  0,300  0,303 

Schwefelsäure  (SO,) 0,0106  —  — 

Chlor 0,004  -  — 

Phosphorsäure  (Ps05)    ....  0,0466  0,0446  0,0350 

Extrakt :  Asche 8,11:1  8,54:1  14,48:1. 

Am  9.  November  1897  wurde  der  Gehalt  an  Säure  bestimmt  und  der  Zucker- 
gehalt nach  der  Inversion  ermittelt. 

Es  enthielt  Probe  1    .    .    .    .    0,9282  Säure  und  0,153  Invertzucker 

-  2    .    .    .    .    0,8478       -  -     0,139 

-  3    .    .    .    .    0,9121       -  -     1,681 

Der  Säuregehalt  war  geringer  geworden;  ein  Vergleich  der  beiden  Zuckerarten 
nicht  zulässig.  Verfasser  wirft  nun  eine  grosse  Zahl  von  Fragen  auf,  woher  es  wohl 
käme,  dass  der  Zucker  nicht  vollständig  vergohren  ist,  fügt  aber  bei,  dass  die  Fragen 
allerdings  leichter  auf  zu  werfen  als  zu  beantworten  sind.  Die  Proben  wurden  am 
22.  November  wiederholt  untersucht.  Nach  Ermittlung  der  Zahlen  wurden  auf  die 
3  Proben  600  g  Zucker  vertheilt  und  dann  noch  600  ccm  einer  dünnen  Weinhefe  zu- 
gegeben.   Die  Zusammensetzung  war  jetzt: 

Extrakt 
vordem       nachdem        Extrakt"  Asche  Extrakt: 

Zuckern        Zuckern     Vermehrung  Asche 

Probe  1    .    .    .    2,4306  3,645  1,2144  0,2836  8,57 : 1 

-  2    .     .    .    2,3316  5,851  3,5194  0,2716  8,58:1 

-  3    .    .    .    3,4720  7,297  3,8250  0,3172  10,95:1 

Nach  dem  Zusatz  von  Zucker  und  Weinhefe  trat  stürmische  Gährung  ein,  die  am 
7.  Dccember  beendet  war.    Die  Untersuchung  ergab  jetzt: 

Probe  1  Probe  2  Probe  3 

Spec.  Gew 1,0021  1,00162  1,00237 

-  d.  entg.  Flüssigkeit  1,01229  1,01365  1,01289 

Säure 0,8490  0,8156  0,8048 

Zucker 0r217  0,080  0,222 

Extrakt 2,436  2,3996  2,483 

Asche 0,2482  0,2740  0,2914 

Phosphorsäure  (P205)    ....  0,0375  0,0350  0,0326 

Extrakt :  Asche 9,8 : 1  8,76  : 1  8,5 : 1 
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Es  waren  demnach  in  No.  1  und  2  Extraktmengen  vergohren,  welche  den  zu- 
gesetzten Zuckermengen  nahezu  entsprechen-,  in  Probe  3  0,989  g  mehr.  Der  Säure- 
gehalt ist  vermindert,  ebenso  der  Gehalt  an  Phosphorsäure.  Später  bildete  sich  auf 
Probe  2  wieder  eine  Kahndecke,  die  wiederum  eine  Verminderung  der  Säure  zur 
Folge  hatte,  die  auch  beim  Zucker,  dem  Extrakte,  der  Asche  und  dem  Alkohol  ein- 
getreten war. 

Am  25.  Januar  wurden  Proben  1  und  2  wieder  untersucht.    Es  enthielt: 

Probe  1  Probe  2 

Spec.  Gew 0,99951  0,99912 

-     d.  entg.  Flüssigkeit    .    .  1,01152  1,01165 

Säure 0,5642  0,5642 

Zucker 0,0725    .  0,0625 

Extrakt 2,0594  2,0530 

Asche 0,2284  0,233 

Phosphorpentoxyd 0,0371  0,0320 

Extrakt :  Asche 9,02:1  8,8:1 

Nun  worden  die  Proben  gemischt  und  das  Glycerin  bestimmt  und  zu  0,7552  ge- 
funden. 

Die  Analysen  scheinen  den  Anfang  einer  grösseren  Arbeit  zu  bilden,  welcher  der 
Verfasser  den  oben  angegebenen  Titel  beizulegen  beabsichtigt.  Aus  der  Arbeit  selbst 
lisst  er  sich  nicht  ableiten.  Es  darf  übrigens  nicht  verschwiegen  werden,  dass  die 
etwas  ungewöhnliche  Art  zu  experimentiren  doch  besser  verlassen  wird.  So  geht  es 
doch  wohl  nicht  an,  den  in  Flaschen  befindlichen  Most  (No.  2  wird  ausdrücklich  eine 
kleinere  Probe  genannt)  mit  600  ccm  einer  dünnen  Weinhefe  zu  versetzen,  ohne  dass  die 
dadurch  hervorgerufene  Veränderung  in  Bezug  auf  Extraktivstoffe  und  Phosphorsäure 
festgestellt  wird.  Dass  Kühnen  Alkohol  und  Säure  verbrennt,  braucht  nicht  mehr  be- 
wiesen zu  werden,  ebensowenig  der  Satz,  dass  bei  Gährung  Phosphorsäure  verbraucht 
wird.  Das  ist  längst  und  erst  unlängst  wieder  (diese  Zeitschrift  S.  49)  in  einer  tadellos 
exakten  Arbeit  durch  von  Raumer  bewiesen  worden.    Ref.  E.  List. 

Arthur  Boro  träger:  Zum  Nachweise  und  zur  Bestimmung  der  Saccharose 
in  Weinen.  —  Zeitschr.  anal.  Chem.  1897,  30,  767—776. 

Die  vorgeschriebenen  Methoden  beruhen  auf  der  Inversion  der  Saccharose  mit 
Salzsäure,  wodurch  sie  reducirende  Eigenschaften  annimmt  und  linksdrehend  wird. 
Dies  Verfahren  liegt  den  officiellen  deutschen  Vorschriften  von  1884,  der  österreichischen 
von  1886,  der  italienischen  von  1889  und  der  neuesten  deutschen  von  1896,  sowie  den 
Beschlüssen  des  Vereines  schweizerischer  analytischer  Chemiker  zu  Grunde. 

Die  Angaben  über  die  Menge  und  Koncentration  der  angewendeten  Salzsäure, 
aber  die  Zeitdauer  des  Erwärmens,  sowie  über  die  dabei  zu  beobachtenden  Tempe- 
raturen waren  sehr  ungenau  und  von  einander  abweichend.  Die  deutsche  Vorschrift 
von  1884  verlangte,  dass  50  ccm  Wein  mit  5  ccm  Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,1  erhitzt 
werden.  Höhe  der  Temperatur  und  Zeitdauer  der  Einwirkung  war  nicht  angegeben. 
Borgmann  stellte  1884  das  Erwärmen  auf  10  Minuten  fest.  Die  österreichischen 
Chemiker  verlangten  1886,  dass  der  Wein  mit  l/10  Vol.  Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,1 
inrertirt  werde,  ebenfalls  ohne  nähere  Angaben  zu  machen,  obgleich  Haas  verlangt 
hatte,  die  Mischung  so  zu  erwärmen,  dass  sie  in  10  Minuten  auf  70°  gebracht  werde, 
und  dann  abzukühlen. 

N.  98,  19 
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Die  italienische  Vorschrift  von   1889   nahm   die  Borginann'sche  Methode  an, 
schrieb  aber  die  Höhe  der  Temperatur  auch  nicht  vor. 

Die  bayerischen  Chemiker  haben  im  Jahre  1886  viel  geringere  Mengen  Salzsäure 
für  genügend  gehalten  und  sind  zum  Theil  für  mehrstündiges  Erhitzen  auf  50—60°, 
zum  Theil  für  kurzes  Erhitzen  auf  höhere  Temperaturen  gewesen.  Bishop  hat 
1888  bei  95—100°  invertirt  und  verschiedene  Mengen  Säure  angewendet.  Bei  An- 
wendung von  0,5  ccm  Salzsäure  und  10  Minuten  währendem  Erhitzen  hat  er  in 
einer  16%  Saccharose  enthaltenden  Lösung  die  stärkste  Linksdrehung  und  in 
15  Minuten  das  stärkste  Reduktionsvermögen  erhalten  2  ccm  Salzsäure  bewirkten  in  . 
15  Minuten  eine  Abnahme  der  Linksdrehung  und  des  reducirenden  Zuckers.  Er  fand, 
dass  die  Abnahme  mit  der  Menge  der  Säure  und  der  Zeitdauer  der  Einwirkung  wuchs. 
Der  Verein  schweizerischer  Chemiker  verlangte  1893,  die  Saccharose  durch  '/,  stündiges 
Erwärmen  auf  60°  von  50  ccm  Wein  mit  ebensoviel  Wasser  und  3  bis  4  Tropfen 
koncentrirter  Säure  zu  invertiren.  Nach  der  neuen  deutschen  Vorschrift  soll  Wein, 
der  1%  Zucker  enthält,  mit  Kohle  entfärbt,  mit  Bleiessig  gefällt  werden  und  50  ccm 
der  neutralisirten  Flüssigkeit  mit  5  ccm  1%-iger  Salzsäure  '/?  Stunde  im  siedenden 
Wasserbade  gehalten  neutralisirt  etc.  werden.  Bornträger  zeigt,  dass  kein  Verlust 
entsteht,  wenn  man  mit  mehr  Säure,  Vio  Vol.  vom  spec.  Gew.  1,1  in  geeigneter  Weise 
und  nicht  zu  lange  erhitzt.  Verfasser  hat  in  einer  Reihe  von  Versuchen  dafür  den 
Beweis  erbracht.  Er  stellte  sich  Lösungen  von  16,35  g  Saccharose  in  100  ccm  und  von 
26,048  g  in  100  ccm  her.  Beide  Lösungen  bewirkten  —  die  erste  in  Apparaten  mit 
So leil' scher,  letztere  mit  Ventzke 'scher  Skala  —  gleiche  Ablenkung.  Die  Beobach- 
tungen wurden  bei  20°  mit  dem  deutschen  Ventzke  vorgenommen  und  zwar  eine  bis 
mehrere  Stunden  nach  dem  Erhitzen.  Die  beiden  Lösungen  haben  mit  Vio  Vol.  konc. 
Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,18  die  höchsten  Inversionswerthe  ergeben,  wenn  die  Säure 
über  Nacht  in  der  Kälte  eingewirkt  hatte.  Geringere  Wert  he  ergaben  sich  bei  der 
Methode  Clerget  und  noch  geringere  Werthe  haben  sich  ergeben,  wenn  die  Inver- 
sionsgemische 7'/«  Minuten  lang  in  ein  70—72°  warmes  Wasserbad  eingesetzt  wurden, 
wobei  in  2—3  Minuten  die  Temperatur  der  Flüssigkeit  auf  67—70°  gestiegen  war, 
welche  Temperatur  5  Minuten  lang  konstant  erhalten  wurde.  Bei  längerem  Erhitzen 
weren  die  Inversionswerthe  rasch  gefallen.  Die  Versuche  mit  einer  Säure  vom  spec.' 
Gew.  1,1  zeigten,  dass  die  Inversion  langsamer  erfolgte  und  dass  die  Linksdrehung 
weniger  leicht  herabgedrückt  wurde.  So  ergab  sich,  dass  beim  Stehenlassen  über  Nacht 
die  Inversion  der  stärkeren  Zuckerlösung  noch  nicht  vollständig  war.  Bei  den  Versuchen 
nach  Clerget 's  Vorschrift  haben  beide  Zuckerlösungen  zu  niedrige  Werthe  geliefert. 

Bei  den  Versuchen,  welche  durch  verschieden  langes  Einstellen  der  mit  Y,0  Vol. 
Säure  (1,1  spec.  Gew.)  versetzten  Zuckerlösungen  in  ein  72°  warmes  Wasserbad,  in 
dem  die  Flüssigkeiten  auf  67—70°  kamen,  angestellt  wurden,  zeigte  es  sich,  dass 
die  höchsten  Inversionswerthe  durch  10  Minuten  langes  Erhitzen  erhalten  wurden. 
Nach  20  Minuten  war  bereits  geringe  Minderung  vorhanden.  Daraus  schliesst  Ver- 
fasser, dass  das  Verfahren,  den  Wein  mit  V,0  Vol.  Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,1  zu 
versetzen,  in  ein  70°  warmes  Wasserbad  zu  bringen  und  darin  20  Minuten  zu  lassen, 
wobei  die  Temperatur  der  Flüssigkeit  auf  67—70°  zu  bringen  ist,  eben  so  sichere  Re- 
sultate ergiebt,  wie  wenn  man  mit  der  gleichen  Salzsäure  nur  10—15  Minuten  erhitzt 
oder  endlich  in  der  Kälte  über  Nacht  stehen  lässt. 

Versuche,  die  Verfasser  schliesslich  noch  angestellt  hat,  wie  das  In versions ver- 
fahren mit  Vio  Vol.  Salzsäure  und  20  Minuten  währendem  Erhitzen  das  Reduktions-  und 
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optische  Drehungsvermögen  des  natu  fliehen  Weinzuckers  beeinflusst,  waren  noth* 
wendig,  weil  einerseits  Salzsäure,  Natriumcblorid  und  Kaliuraehlorid  die  Linksdrehung 
des  Invertzuckers  erhöhen,  andererseits  aber  die  Säure  bei  längerer  Einwirkung  iu 
der  Hitze  eine  Abnahme  der  Drehung  bewirkt. 

Hunderte  von  Bestimmungen  in  Saccharose  freien  Süssweinen  ergaben  nach  der 
Inversion  fast  genau  die  gleichen  Drehungen,  wie  ohne  Behandlung  mit  Salzsäure, 
wenn  genau  nach  Vorschrift  gearbeitet  wurde  und  wenn  besonders  bei  gleicher  Tem» 
peratur  polarisirt  wurde.  Sogar  bei  Weinen,  die  75  Theilstriche  Ventzke  drehten, 
wurden  keine  grösseren  Differenzen  als  ein  Theilstrich  gefunden.  Man  kann  somit 
anf  Grund  der  Resultate  der  angegebenen  Inversionsprobe  meistens  mit  genügender 
Bestimmtheit  entscheiden,  ob  ein  süsser  Wein  Saccharose  enthält  oder  nicht. '  In  zweifel- 
haften Fällen  würde  nach  der  Behandlung  mit  Salzsäure  die  Bestimmung  des  Zuckers 
auszuführen  sein.  Sollte  sich  auf  Grund  der  optischen  Untersuchung  die  Gegenwart 
von  Saccharose  ergeben  haben,  so  bietet  die  Bestimmung  des  Reduktionsvermögens 
vor  und  nach  der  Inversion  das  sicherste  Mittel,  um  die  Menge  der  vorhandenen 
Saccharose  festzustellen. 

Nach  dem  Angeführten  steht  der  Anwendung  des  In versions Verfahrens  nach 
Born  träger  keinerlei  Bedenken  im  Wege.  E.  List. 

Woy:  Zur  Bestimmung  der  Dextrose,  und  Lävulose  in  Süssweinen.  —  Zeit- 
sebr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  33—40, 

Verfasser  schildert  die  bisher  geübten  Verfahren  der  Bestimmung  der  in  Süss- 
weinen enthaltenen  Zuckerarten  und  zwar  die  Methode  Allihn  (Fehling' sehe  Lösung) 
und  die  von  Soxhlet-Sachs6e  (alkalische  Merkurijodidlösung);  die  Polarisation  des 
Weines  und  die  als  Invertzucker  in  die  Rechnung  eingeführte  Menge  des  Gesamrat- 
zuckers  im  Weine,  um  daraus  die  vorhandene  Menge  Dextrose  und  Lävulose  zu  be- 
rechnen, sowie  die  von  Kjeldahl  (Zeitschr.  anal.  Chem.  1896,  85,  344)  vorgeschlagene 
Methode.  Gegen  letztere  Methode  machte  Barth  (Forschungsberichte  1897,  4,  287) 
geltend,  dass  die  Unterschiede  im  Reduktionsvermögen  der  Dextrose  und  Lävulose  unter 
den  von  Kjeldahl  vorgeschlagenen  Bedingungen  zu  gering  seien,  als  dass  sich  darauf 
ein  neues  Verfahren,  beide  Zuckerarten  neben  einander  zu  bestimmen,  begründen  lasse. 

Verfasser  verbindet  nun  die  Methode  Kjeldahl  mit  einer  Polarisation  uud  zwar 
bei  Weinen,  die  nur  Dextrose  und  Lävulose  ev.  Rohrzucker  enthalten,  so,  dass  er  an 
Stelle  der  zweiten  Kupferfällung  Kjeldahl's  die  Polarisation  setzt. 

Die  Versuche,  welche  Woy  angestellt  hat,  beweisen,  dass  die  geringen  Ab- 
weichungen, welche  sich  beim  Ablesen  der  Drehungen  ergeben  können,  die  zum  Theil 
von  der  Temperatur  abhängig  sind,  ohne  störenden  Einfluss  sind,  besonders  da  sich 
die  letzteren  beim  vorsichtigen  Arbeiten  vermeiden  lassen.  Eine  zweite  Fehlerquelle 
der  Zuckerbestimmung  liegt  in  den  verschiedenen  Mengen  Kupfer,  die  erhalten  werden 
können.  Woy  fand,  dass  das  Kjeldahl' sehe  Verfahren  sehr  häufig  vollständig  über- 
einstimmende Resultate  ergab  und  höchstens  Differenzen,  die  kaum  0,5  mg  Kupfer 
erreichten.  Dadurch  wird  der  Fehler,  wenn  die  erhaltene  Kupfermenge  auf  Invert- 
zucker berechnet  und  mit  dem  Verdünnungsfaktor  multiplicirt  in  Rechnung  gesetzt 
wird,  sehr  klein. 

Verfasser  führt  folgendes  Beispiel  der  Zusammensetzung  eines  Weines  an. 

Von  dem  nach  Born  träger  genau  behandelten,  gefällten  und  entbleiten  Weine 
seien  10  cem  Filtrat  auf  200  cem  aufgefüllt  und  25  cem  nach  Kjeldahl  mit  50  cem 
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seiner  Fehling'schen  Lösung  gefällt  etc.  worden.  Das  erhaltene  Kupfer  wog  307  mg, 
die  gleich  0,1521  Dextrose  oder  0,1648  Lävulose  oder  0,1587  Invertzucker  sind. 

Daraus   ergiebt  sich    -'    -v'^j —    für  Dextrose,        '  <g '         für    Lävulose    und 

0,1521  0,1648 

.  ,     0,307 .  D     ,     0,307 .  L         A  QA_         ,  D        ,        L  .     _     ,     _.  . 

demnach  -g^—  +  -^g-  =  0,307  g  oder  ^^  +  __  -  1.   Da  der  Wem 

verdünnt  war,  (öö)>  so  erhalten  wir  Dextrose  =  ^ö  und  Lävulose  ^,  wenn  x  bezw.  y 

die  in  100  ccm  ursprünglichen  Weines  enthaltenen  Gramme  Dextrose  und  Lävulose  sind. 
Zur  Polarisation  diente  ein  um  Vio  verdünnter  Wein,  sodass  die  abgelesenen  Grade 
um  den  10.  Theil  zu  erhöhen  sind.  Direkt  im  Halbschattenapparat  wurden  22,90°  S.-V. 
abgelesen,   daher  22,90  +  2,29  =  25,19°.    Es  polarisiren  aber  S.-V.  bei  20°  x  g  Dex- 

tr0Se  W68°  Und  y  g  Läval08e  W8576  f'  deßhaIb 

x  v 

=  P- 


y  = 


0,3268      '     0,18376 

88 . 0,1521  -+•  25,19 . 0,3268 


0,3268         0,1521 


0,1837    '     0,1648 

Es  ergiebt  sich  x  =  6,0001;  y  =  8,001.  Gesammtzucker  14,002g,  d.h.  die  Lävu- 
lose überwiegt  um  2  g  in  100  ccm  Wein.  Die  Menge  Invertzucker,  aus  der  gefunde- 
nen Kupfermenge  berechnet,  beträgt  13,967  g. 

Zur  Berechnung  dient  die  allgemeine  Formel: 

x    ,    y                     v.  d  4- p.  0,3268                  ,       d 
-r  +  --  =  v;    y  = r — 5 :x  =  v.d y, 

d     e  1>779  +  ! 

e 

worin  v  die  Verdünnung  der  zur  Fällung  gekommenen  Zuckermenge,  d  die  der  ge- 
fundenen Kupfermenge  entsprechende  Menge  Dextrose  (KjeldahTsche  Tafeln  in 
Zeitschr.  anal.  Chem.  1896,  85,  348),  e  die  entsprechende  Menge  Lävulose  in  Gramm, 
p  die  korrigirte  Polarisation  in  0°  V.-S.  (1°  V.-S.  =  0,3460°  W.),  x  g  Dextrose  in  100  ccm 
Wein,  y  g  Lävulose  in  100  ccm  Wein  ist.  E.  Litt. 

P.  Carles:  Ueber  Titration  der  weinsäurehaltigen  Produkte  des  Weines.  — 
(Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  183. 
Auf  dem  zweiten  internationalen  Congress  für  angewandte  Chemie  besprach  Verf. 
eingehend  obige  Gebiete.  Er  giebt  zur  Bestimmung  des  Handelswerthes  folgende, 
allgemein  gültige  „Krystallisationsmethode"  an.  50  g  der  gut  gemischten  Probe  werden 
genau  abgewogen,  in  einer  Abdampfschale  mit  etwa  1200  ccm  Wasser  gekocht,  nach 
der  in  etwa  10  Minuten  erfolgten  Lösung  durch  ein  Sieb  in  eine  glasirte  Kasserolle 
gegossen  und  12  Stunden  erkalten  gelassen.  Nach  Eindampfen  der  Flüssigkeit  auf 
950  ccm  und  Dekautiren  werden  die  ausgeschiedenen  Krystalle  mit  50  ccm  Wasser  aus- 
gewaschen und  nach  dem  Trocknen  gewogen.  Um  den  Werth  des  unlöslich  geblie- 
benen Calciumtartrates  und  Sandes  zu  berücksichtigen,  wird  die  erhaltene  Ausbeute 
mit  2  multiplicirt  und  10  hinzuaddirt.  Das  Verfahren  leidet  an  zwei  Fehlern:  Erstens 
bleibt  in  der  Mutterlauge  Weinstein  gelöst,  zweitens  sind  die  erhaltenen  Krystalle 
unrein.  Dem  ersteren  Fehler  hilft  die  Korrektur  ab,  indem  man  10%  addirt,  unter 
der  Bedingung,  dass  das  Vol.  der  Lauge  1000  ccm  beträgt  und  dass  bei  14  bis  18° 
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gearbeitet  wurde.  Der  zweite  Missstand  lässt  sich  durch  Titration  des  Säuregehaltes 
in  dem  erhaltenen  Produkt  und  Inrechnungstellen  des  erhaltenen  Werthes  aufheben. 
Verf.  benutzt  hierzu  Phenolphtalel'n  als  Indikator  und  als  Lauge  eine  Lösung  von  6  g 
Natriumhydroxyd  in  1 1  Wasser,  deren  Wirkungswerth  durch  reinen  Weinstein  er- 
mittelt wurde.  Die  Säuremenge  des  hierbei  nicht  mitbestimmten  Calciumtartrates  ist 
in  Rechnung  zu  stellen,  sobald  es  2%  übersteigt. 

Nach  dem  englischen  Verfahren  werden  2  g  Substanz  in  Wasser  gelöst,  flltrirt 
und  auf  20  ccm  eingedampft.  Die  Lösung  wird  mit  200  ccm  absolutem  Alkohol  gefällt 
und  während  12  Stunden  stehen  gelassen.  Nach  dem  Filtriren  wird  der  Niederschlag 
gelöst  und  der  Gehalt  an  Weinstein  durch  Titriren  ermittelt. 

Die  Bestimmung  der  Gesammtsäure,  d.  h.  der  als  Monokalium-  und  Caleiumtar- 
trat  vorhandenen  lässt  sich  auf  zweierlei  Wegen  ermitteln.  Nach  dem  ersteren  wird 
alle*  in  Calcium tartrat  übergeführt,  indem  man  80  g  des  Untersuchungsmaterials, 
50  ccm  Salzsäure  (50°  B.)  und  100  ccm  Wasser  1  Stunde  lang  in  der  Kälte  auf  einander 
einwirken  lässt.  Dann  giebt  man  50  ccm  Wasser  zu,  schüttelt  gut  um,  lässt  absitzen 
und  dekantirt  durch  ein  Filter  durch  Auswaschen,  bis  das  Filtrat  500  ccm  beträgt. 
100  ccm  des  Filtrates  werden  auf  dem  Wasserbade  bis  fast  100°  erhitzt,  mit  aufge- 
schlemmter  Kreide  übersättigt,  wie  die  Krystalle  sich  abzusetzen  beginnen  mit  verdünn- 
tem Ammoniak  (1 : 5)  bis  zur  neutralen  Beaktion  versetzt  und  dann  mit  Essigsäure  sauer 
gemacht.  Den  Niederschlag  lässt  man  12  Stunden  absitzen,  dekantirt,  wäscht  aus,  filtrirt, 
trocknet  denselben  bei  60°  und  wiegt.    Das  erhaltene  Gewicht  x  0,5769  =  Weinsäure. 

Carles  ändert  dies  Verfahren  dahin  ab,  dass  er  100  ccm  der  wie  oben  herge- 
stellten Lösung  filtrirt,  auf  500  ccm  verdünnt,  in  einer  Schale  erwärmt,  mit  30  ccm 
einer  gesättigten  Calcium acetatlösung  (250  g  Salz  in  1000  ccm  Wasser)  langsam  ver- 
setzt. Nach  7*  Stunde  fügt  man  wieder  30  ccm  der  Acetatlösung  zu  und  nach  weiteren 
15  Minuten  noch  einmal  10  ccm.    Nach  1  Stunde  wird  dekantirt,  filtrirt  u.  s.  w.  wie  oben. 

Nach  den  Goldenberg-Geromond'schen  Methoden  wird  die  Weinsäure  in 
Weinstein  umgewandelt,  indem  man  3  g  der  Substanz  mit  2,5  g  Kaliumkarbonat  mischt 
und  in  einer  Schale  mit  40  ccm  Wasser  während  20  Minuten  unter  Ersatz  des  ver- 
dampfenden Wassers  erhitzt.  Nach  dem  Erkalten  füllt  man  auf  100  ccm  auf,  lässt 
absitzen,  verdampft  50  ccm  der  abfiltrirten  Lösung  auf  5  ccm,  versetzt  nach  dem  Er- 
kalten mit  2  g  festem  Eisessig,  schüttelt  um,  zerreibt  die  Klümpchen,  versetzt  nach 
10  Minuten  mit  100  ccm  Alkohol  von  95  %  und  lässt  3  Stunden  stehen.  Dann  wird 
filtrirt,  mit  Alkohol  gleicher  Stärke  bis  zum  Verschwinden  der  sauren  Beaktion  aus- 
gewaschen, der  Niederschlag  getrocknet,  in  Wasser  gelöst  und  titrirt.  Das  Verfahren 
giebt  um  0,5  bis  1  %  zu  niedrige,   bei  Gegenwart  von  Aepfelsäure  zu  hohe  Besultate. 

Die  Methoden,  welche  zur  Werthbestimmung  der  Hefen  und  rohen  Weinsteine 
dienen,  welche  zur  Darstellung  von  Kaliumkarbonat  bestimmt  sind,  haben  für  uns  kein 
Interesse,  weil  wir  den  Weinstein  dieser  Verwendung  nicht  zuführen.  Auch  in  Frankreich 
wird  kaum  davon  grösserer  Gebrauch  gemacht  werden,  da  die  Produktion  von  Wein- 
stein in  Folge  der  massenhaften  Gewinnung  der  vins  petits  stark  zurückgegangen  ist. 

Um  rafftnirten  Weinstein  zu  untersuchen,  der  nach  Carles  bis  zu  12%  Calcium- 
tartrat  enthalten  soll,  lässt  Carles  in  1—2  g  der  Probe  den  Gehalt  an  Weinstein  er- 
mitteln, bestimmt  dann  in  10  g  das  Calciumtartrat,  indem  man  mit  50  ccm  kochendem 
Wasser  versetzt,  mit  Ammoniak  bleibend  neutral  macht.  Dann  lässt  man  12  Stunden 
stehen,  filtrirt  durch  ein  gewogenes  Filter,  wäscht  den  Rückstand  aus,  trocknet  bei  50° 
und  wiegt  dann.   Die  Methode  liefert  um  1  %  zu  hohe  Resultate.  E.  Li*t. 
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G.  L.uff:  Malzungsversuche  im  Kleinen.  —  Zoitschr.  ges.  Brauw.  1888  [N.F.],  21,  G. 

Dieselben  haben  den  Zweck  den  Brauwerth,  einer  Gerste  zu  bestimmen,  wozu 
der  Versuch  folgenden  Anforderungen  gerecht  zu  werden  hat:  1.  Soll  er  vor  Allem 
ein  gut  gelöstes  Malz  ergeben  und  zwar  von  jenem  Typus,  der  aus  der  betreffenden 
Gerste  hergestellt  werden  soll.  2.  Soll  er  die  Eigenart  der  Gerste  darthun,  sowie 
3.  jenen  Mindestbetrag  an  Mälzungsverlust  ergeben,  bei  welchem  trotzdem  die  Auf- 
lösung die  beste  ist.  Ein  Haupterforderniss  ist,  sich  den  Bedingungen  der  Praxis  an- 
zupassen. Dem  Mälzungsversuch  muss  die  chemische  Analyse  der  GerBte  vorausgehen. 
Die  Stärkebestimmung  wird  mit  3  g  Gerste  durch  Invertiren  und  Neutralisiren,  dann 
Verdünnen  des  Filtrats  auf  250  cem —  anstatt  auf  500  cera  —  ausgeführt,  um  die  doppelte 
Kupfermenge  zur  Wägung  zu  erhalten. 

Die  einzelnen  Operationen:  das  Weichen,  Mälzen,  Schwelken  und  Darren  werden 
mit  einem  Quantum  von  1000  g  Gerste  genauest  durchgeführt,  was  Verf.  an  einem 
Beispiel  mit  Landgerste  aus  der  Gegend  von  Freising,  deren  Stärkegehalt  66,22  %  und 
ProteYngehalt  11,66%  der  Trockensubstanz  war,  zur  Durchführung  brachte,  und  im 
Vergleich  zur  Mälzung  dieser  Gerste  im  Grossen  beschreibt.  Derselbe  bediente  sich 
zu  den  Versuchen  eines  besonders  konstruirten  Keimapparates  und  einer  kleinen 
Darre,  die  es  gestattete,  hoch  und  niedrig  abzüdarren.  Der  Versuch  ergab,  dass  die 
gleich  stark  wie  im  Grossen  geweichte*  aber  im  Kleinen  vermälzte  Gerste  ein  gleich 
gut  gelöstes,  aber  extraktreicheres  Malz  lieferte,  bei  gleich  guter  Keimentwicklung 
aber  nur  halb  so  grosse  Verluste  an  Vergasung,  dem  sogenannten  Mälzungsverlust. 
Die  Analyse  der  beiden  gewonnenen  Darrmalze  ergab  folgende  Resultate: 

in  der  Brauerei  im  Kleinen 

herpeftfellt  hergestellt 

Wassergehalt  des  Malzes 1,60%  4,21% 

Extraktausbeute  aus  der  Trockensubstanz  des  Malzes  73,19  -  75,05  - 

Zucker  t  Nichtzucker  (Zucker  als  Maltose  berechnet)  .  1:0,70  1:0,51 

Verzuckerungszeit  (Minuten) 15  10 

Die  Würze  läuft     ...     * langsam  blitzfein    rasch  blitzfein 

Entwickelung  des  Blattkeimes: 

unter  !/j  der  Kornlänge 4%  4% 

V.    -        -        - 6  -  1  - 

Vi    -         "        " 14  -  16  - 

%    -        -        " 50  -  53  - 

ganze  Kornlänge  und  darüber 26  -  26  - 

L.  Auhry. 

C.  Blelsch:  Ein  Sudverfahren  zur  Erreichung  der  Laboratoriumsausbeute 
in  der  Praxis.  —  Zeitschr.  ges,  Brauw.  1898  [N.F.],  21,  15. 
Das  von  Schmitz  in  Boppard  a.  Rh.  ersonnene  im  deutschen  Reich  patentirte  Ver- 
fahren beruht  darauf,  das  Malzschrot  langsam  im  Maischkessel  bis  zur  Temperatur  von; 
55—57°  R.  hinauf  zu  maischen  und  bei  dieser  Temperatur  bis  zum  Verschwinden  der 
Jodreaktion  zu  verzuckern,  um  hierauf  die  ganze  Maische  zu  kochen.  Durch  dieses 
Rochen  wird  die  in  den  Trebern  noch  erfahrungsgemäss  reichlich  vorhandene  Stärke 
aufgeschlossen  und  der  Umwandlung  durch  Diastase  zugänglich  gemacht.  Nachdem 
die  stärkekleisterhaltige  Würze  gezogen  und  die  Treber  dreimal  mit  kochendem 
Wasser  ausgewaschen  wurden,  lässt  man  auf  die  im  Würzekessel  vereinigten  auf  54°  R. 
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gekühlten  Würzen  ein  Quantum  wässerigen  Malzauszuges,  den  man  nach  dem  Ein- 
maischen dem  Maischkessel  entnommen  und  zur  Seite  gestellt  hatte,  einwirken.  Die 
Verzuckerung  der  Würze  erfolgt  in  15—20  Minuten  und  wird  die  Würze  alsdann  in 
gewöhnlicher  WeiBe  weiter  behandelt.  Das  Verfahren  ist  auf  Verarbeitung  von  Malz- 
mehl berechnet.  Die  an  Ort  und  Stelle  ausgeführten  Messungen  ergaben  eine  Aus- 
beute von  69  %  des  Malzes,  dessen  Laboratoriumausbeute  68,04  %  betrug.  Es  wird 
darauf  hingewiesen,  das»  eine  Mehrausbeute  nach  diesem  Verfahren  im  Vergleich  zur 
Ausbeute  des  Laboratoriums  nach  der  üblichen  Maischmethode  für  die  Malzunter- 
suchung und  der  gewöhnlichen  Maischmethode  in  der  Praxis  nicht  befremden  kann. 
Nach  Versuchen  von  Jais  an  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  kann  die 
in  den  Trebern  vorhandene  Stärke  nur  durch  Verkleisterung  beim.  Kochen  dem  An- 
griffe der  Diastase  zugänglich  gemacht  werden,  und  weil  die  Treber  beim  Labora- 
toriumsmaischversuch  nicht  gekocht  werden,  geben  sie,  wie  die  Betriebstreber,  eine 
Minderausbeute,  welche  in  einem  untersuchten  Fall  fast  4%  des  Malzes  betrug.  Rech- 
nerisch wird  alsdann  der  pekuniäre  Vor t heil  nachgewiesen,  der  aus  einer  Mehraus- 
beute aus  dem  Malze  sich  ergiebt.  L.  Aubry. 

Eduard  Späth:  Die  quantitative  Bestimmung  eines  Zusatzes  von  Neutra- 
lisationsmitteln im  Biere.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  4. 

Im  Anschluss  an  die  früheren  Versuche  zur  Erkennung  und  Bestimmung  eines 
Zusatzes  von  Neutralisationsmitteln,  wozu  eine  Methode  angegeben  wurde,  bringt  der 
Verfasser  neuerdings  einige  berichtigende  Mittheilungen.  Nach  der  seinerzeit  gegebenen 
Vorschrift  werden  die  Phosphate  des  Calciums  und  Magnesiums  mit  Ammoniak  aus- 
gefällt und  die  im  Filtrat  noch  vorhandene  Phosphorsäure  wird  als  primäres  Alkali- 
phosphat in  Rechnung  gebracht.  Ein  Ueberschuss  an  Alkali  wird  als  zur  Neutralisation 
verwendet  angenommen.  Es  wird  aber  darauf  aufmerksam  gemacht,  dass  nach  Aus- 
fallung des  Kalkes  und  der  Magnesia  noch  vorhandene  Phosphorsäure,  zum  Theil  an 
Ammoniak  gebunden,  aus  den  primären  Phosphaten  des  Calciums  und  Magnesiums 
entstammt,  weil  die  Umsetzung  nach  folgender  Gleichung  stattfindet: 

3  Ca  H4  (P04)3  -h  12  NH3  =  Q^  (P04)a  4-  4  PO,  (NH4)3  und 
3  Mg  HP04  4-  3  NH5  =  Mg3  (P04)3  -+-  PO,  (NHJj. 

Die  demnach  im  Ammoniumphosphat  bestimmte  Phosphorsäuremenge  wird  also  fälsch- 
lich als  an  Alkali  gebunden  angenommen  und  auf  primäres  Calciumphosphat  berechnet. 
Der  dadurch  gemachte  Fehler  wird  aber  als  sehr  gering  angenommen,  wie  durch  an- 
geführte Beispiele  erläutert  wird.  Die  grösste  Differenz  zwischen  den  aus  der  gefun- 
denen Menge  Phosphorsäure  berechneten  und  der  durch  Titration  gefundenen  Säure 
betrug  1,1.  Bei  der  Bestimmung  von  Neutralisationsmitteln  entzieht  sich  eine  ganz 
geringe  Menge  der  Bestimmung.  Der  Verfasser  ist  ferner  bemüht,  die  vorgeschlagene 
einen  ziemlichen  Zeitaufwand  erfordernde  Methode  wesentlich  zu  vereinfachen. 

L.  Aubry. 

Spirituosen  und  Essig. 

A.  Cliiss  und  A.  Feber:   Beiträge  zur  Anwendung  der  Antiseptika  in  der 

Brennerei.  —  Zeitschr.  Spirit.  1898,  21,  2-3  und  29-30. 

I.   Die  Anwendung  von  Fluoraluminium.    Bisher  wurden   bei  Ausübung 

des  Effront'schen  Flusssäureverfahrens  meistens  in  der  Praxis  nur  die  freie  Säure, 

bei   Laboratoriumsversuchen   das  Kalium-,   Natrium-  xmd  Ammoniumsalz  verwendet. 


^ 
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Verff.  haben  Versuche  angestellt,  welche  entscheiden  sollten,  ob  nicht  etwa  auch  das 
bei  verschiedenen  technischen  Betrieben  als  Nebenprodukt  in  grösserer  Menge  ge- 
wonnene Fluoraluminium  als  Antiseptikum  in  der  Brennerei  sich  verwerthen  Hesse  und 
inwieweit  dieses  Salz  im  Stande  sein  würde,  die  antiseptischen  Wirkungen  der  freien 
Säare  bezw.  der  anderen  Salze  zu  ersetzen.  Das  verwendete  Salz  von  der  Zusammen- 
setzung AI,  Fl6  -+- 18  H,  O  mit  23,2  %  wirksamem  Fluor  in  heissem  Wasser  leicht,  in 
kaltem  Wasser  langsamer  löslich,  wirkt  nicht  so  stark  ätzend  wie  die  übrigen  Fluor- 
verbindungen und  ist  demnach  bequemer  und  gefahrloser  zu  handhaben.  Die  Versuche 
wurden  in  der  Weise  angestellt,  dass  theils  selbst  hergestellte,  theils  aus  einer  Brennerei 
bezogene  Mais-  oder  Kartoffelmaischen  in  verschiedene  Gährgefässe  vertheilt  und  nach 
Zusatz  der  in  Vergleich  zu  ziehenden  Antiseptika  der  Verjährung  überlassen  wurden. 
Diese  Versuche  ergaben: 

1.  Das  Fluoraluminium  ist  in  Folge  seiner  antiseptischen  Eigenschaften  ebenso 
wie  die  übrigen  Fluorverbindungen  ein  wirksamer  Schutz  für  die  Hefe  und  Diastase, 
indem  es  durch  Niederhaltung  gährungsstörender  Mikroorganismen  die  Säurebildung 
unterdrückt.  Die  Hefe  kann  sich  unter  seinem  Einfluss  kräftig  entwickeln,  und  die 
Diastase  wird  bis  zum  Schluss  wirksam  erhalten.  Die  Folge  davon  ist  eine  vollkom- 
menere und  reinere  Vergährung,  Einschränkung  der  Säure  und  eine  höhere  Alkohol- 
ausbeute. Ausserdem  besitzt  das  Fluoraluminium  auch  die  für  die  Fluorverbindungpen 
typische  stimulative  Wirkung  auf  die  Gähr kraft  der  Hefe. 

2.  Die  mit  Fluoraluminium  erzielten  Resultate  kamen  den  mit  Fluorammonium  und 
Flusssäure  erreichten  in  allen  Fällen  gleich,  ja  es  schien  das  Fluoraluminium  eine  noch 
günstigere  Wirkung  auszuüben,  denn  die  besten  Resultate  waren  in  fast  allen  Fällen 
gerade  durch  Fluoraluminium  erzielt. 

3.  Ein  besonders  bei  der  Anwendung  von  freier  Flusssäure  beobachteter  Miss- 
stand, nämlich  die  leidige  Verzögerung  der  Angährung,  kam  beim  Zusatz  von  Fluor- 
aluminium gänzlich  in  Wegfall.    Das  Salz  beschleunigte  sogar  die  Angährung. 

4.  Die  bei  der  Anwendung  von  Flusssäure  und  ihren  leicht  zersetzlichen  Alkali- 
salzen naheliegende  Gefahr,  in  Folge  zu  hoher  Gaben  die  Gährung  zu  schädigen, 
scheint  bei  Anwendung  von  Fluoraluminium  ganz  ausgeschlossen  oder  wesentlich  be- 
schränkt zu  sein;  es  wurden  Mengen  von  Fluoraluminium  ohne  Schaden  ertragen,  die 
bei  anderen  Fluor  Verbindungen  die  Hefe,  besonders  die  nicht  akklimatisirte,  sicher 
lahmgelegt  hätten.  Die  Anwendung  von  Fluoraluminium  würde  daher  ein  vielfach 
von  den  Gegnern  des  Flusssäureverfahrens  vorgebrachtes  Bedenken  beseitigen. 

5.  Der  Erfolg,  der  durch  Fluoraluminium  erzielt  wird,  ist  bedingt  durch  ge- 
nügend hohe  Gaben.  Zu  niedrige  Dosen  können  unter  Umständen  wirkungslos 
bleiben,  bezw.  nicht  den  vollen  Wirkungseffekt  hervorbringen.  Vor  allen  Dingen  ist 
zu  beachten,  dass  das  Fluoraluminium  nur  etwa  den  vierten  Theil  des  Wirkungs- 
werthes  des  reinen  Fluorwasserstoffs  und  nicht  ganz  den  dritten  Theil  der  käuflichen 
Flusssäure  hat.  Seine  Wirkung  scheint  aber  auch  noch  nicht  ganz  im  Verhältniss  zur 
procentischen  Zusammensetzung  zu  stehen,  sondern  etwas  schwächer  zu  sein,  sodass 
einem  bestimmten  Quantum  Flusssäure  erst  das  4  —  6 fache  an  Fluoraluminium  in  der 
Wirkung  entspricht. 

Nach  diesen  Ergebnissen  dürfte  das  Fluoraluminium  geeignet  sein,  die  Fluss- 
säure und  ihre  seither  angewandten  Salze  bei  Anwendung  des  älteren  Ef fron t 'sehen 
Flusssäureverfahrens,  bei  welchem  der  Fluorzusatz  nur  zur  Maische  erfolgt,  in  jeder 
Richtung  zu  ersetzen. 


^"aIpSi.1**]  Referate.  —  Spirituosen  und  Essig.  281 

Wie  weit  sich  das  Fluoraluminium  zur  Ausübung  des  neueren  Flusssäurever- 
fahrens mit  akklimatisirter  Hefe  ohne  Säuerungsprocess  eignet,  darüber  haben  Verff. 
keine  Versuche  angestellt;  dieselben  theilen  aber  mit,  dass  Ef front  für  diesen  Fall 
der  freien  Säure  den  Vorzug  giebt.  Für  kleinere  Betriebe,  welche  noch  das  ältere 
Verfahren  ausüben,  dürfte  sich  also  die  Verwendung  von  Fluoraluminium  ganz  be- 
sonders empfehlen. 

IL  Die  Anwendung  von  Formaldehyd.  Nach  Berichten  früherer  Versuchs- 
ansteller  soll  sich  Formaldehyd  in  Form  von  Formal  oder  Formalin  den  Maischen  zu- 
gesetzt, als  ein  mindestens  ebenso  wirksames  Mittel  zur  Bekämpfung  von  Säuerungen 
und  Nebengährungen  erwiesen  haben  wie  Fluorverbindungen.  Verff.  haben  daher  auch 
diesen  Körper  auf  seine  Wirkung  an  sich  wie  im  Vergleich  mit  anderen  Antisepticis 
geprüft.  Sie  halten  es  jedoch  für  übereilt,  nach  der  verhältnissmässig  geringen  Anzahl 
von  angestellten  Versuchen  mit  Bestimmtheit  ein  Urtheil  dahin  zu  fällen,  dass  das  Formal 
den  Fluorverbindungen  in  seiner  Wirksamkeit  nachstehe.  Die  vorliegenden  Versuche 
könnten  zu  der  Ansicht  drängen,  dass  das  Formal  insofern  einen  nur  beschränkten 
Werth  besitzt,  als  es  zwar  geeignet  ist,  akute  Gährungsstörungen  ebenso  wirksam  wie 
die  Fluorverbindungen  als  Antiseptikum  zu  beseitigen,  dass  es  aber  unter  normaleren 
Verhältnissen  angewandt  nicht  den  Wirkungseffekt  der  letzteren,  speciell  des  Fluor- 
aluminiums  zeigt.  Verff.  glauben  gewisse  Widersprüche,  welche  das  Formal  zeigt,  je 
nachdem  man  es  in  gutartigen  oder  in  stark  zur  Säuerung  neigenden  Maischen  ver- 
wendet, dahin  erklären  zu  können,  dass  das  Formaldehyd  zwar  die  antiseptischen 
Eigenschaften  der  Flusssäure  und  ihrer  Salze  vollauf  besitzt,  dagegen  keine  so  ener- 
gischen specifischen  Hefewirkungen,  d.  h.  nicht  die  stimulativen  Eigenschaften  der 
Fiuorverbindungen;  auch  sei  die  Möglichkeit  nicht  ausgeschlossen,  dass  seine  Wirkung 
auf  das  diastatische  Ferment  nicht  der  der  Fluorverbindungen  äquivalent  ist.  Verff. 
stellen  Berichte  über  weitere,  systematisch  anzustellende  Versuche  in  Aussicht. 

IL  Röttyer. 

G.Tietze:    Ußber  Slivowitzbereitung.  —  Zeitschr.  Spirit.  1898,  21,  16. 

Die  Bereitung  des  Slivowitzbranntweins  geschieht  nach  Beobachtungen  des  Verf. 
in  folgender  Weise:  Die  gleich  nach  der  Ernte  aufgekauften  Zwetschgen  werden  in 
bereitstehende  Fässer  geschüttet,  bleiben  1—2  Monate  und  noch  länger  sich  selbst 
überlassen  und  gehen  in  Selbstgährung  über.  Die  Zwetschgen  werden  weder  zerstampft 
noch  wird  Wasser  zugegeben,  sondern  die  eingeschüttete  Zwetschgenmasse  geht  von 
selbst  in  Zersetzung  und  Gährung  über ;  nach  einigen  Tagen  werden  die  Fässer  bez w. 
Gährgefässe  fest  zugespundet.  Verf.  fand  im  Filtrat  von  1 1  solcher  Zwetschenmaische, 
welche  einen  eigenthümlichen,  intensiv  sauren  Geruch  zeigte,  einen  Alkoholgehalt  von 
5%,  die  Saccharometeranzeige  der  vergohrenen  Maische  betrug  10,2°  Ball.,  der  Säure- 
gehalt nach  dem  Titrirapparat  6,7°.  Das  mikroskopische  Bild  zeigte  eine  Masse  ver- 
kümmerter, abgestorbener  Hefezellen,  aber  wenig  Bakterien.  Die  Zwetschgen  waren 
zum  Theil  noch  ganz  und  mit  der  Schale  umhüllt,  die  Ausbeute  würde  daher  durch 
Zerrühren  vor  der  Gährung  jedenfalls  erhöht.  Der  im  Handel  vorkommende  Slivowitz 
ist  meist  unecht,  da  die  grösseren  Slivowitzbrenner  ihr  Produkt  mit  Kartoffel-  oder 
Maisspiritus  verschneiden.  //.  Röttger. 

Verbrauch  alkoholischer  Getränke.  —  Weinbau  und  Weinhandel  1898,  16,  5. 

Nachstehende  Tabelle,  welche  den  Alkoholkonsum  pro  Jahr  und  Kopf  der  Bevöl- 
kerung angiebt,  beruht  durchweg  auf  amtlichen  statistischen  Nachweisen.  Die  jeweiligen 
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ZeUacur.  f.  llntermichung 
d.  Xnlir.-  \t.  Genuwuiittel. 


Konsummengen  stellen  den  mittleren  Konsum  der  letzten  drei  bis  fünf  Jahre  dar. 
Bei  der  Umrechnung  des  Wein-  und  Bierkonsums  in  den  reinen  (100  %)  Alkoholkonsum 
ist  der  durchschnittliche  Gehalt  an  Volumprocent  Alkohol ,  und  zwar  für  den  Wein- 
konsum bei  Frankreich,  Deutschland,  der  Schweiz  und  Belgien  ein  Satz  von  6  Volum- 
procent  Alkohol  angenommen,  bei  Oesterreich -Ungarn,  Holland,  Dänemark,  Schweden 
und  Norwegen  ein  solcher  von  7%  und  bei  Grossbritannien,  Russland  und  den  Ver- 
einigten Staaten  von  Nordamerika  von  8%  ^ur  Wein.  Für  den  Bierkonsum  ist  ein 
durchschnittlicher  Alkoholgehalt  von  4%,  für  den  Branntweinkonsum  ein  solcher  von 
3:1,5  %  angenommen. 


Weln- 
konstim 

1 

Bier- 
konsum 

1 

Brannt- 

wetu- 

konsum 

1 

Alkohol  konsum 

Gesararnt- 
Alkobol- 

Länder 

in  Wein 
1 

i»  »»er             wclQ 
1           1           l 

kou*uui 
1 

Dänemark 

Deutsehland  .... 
Grossbritannien  .  . 

(  >esterreieh-Ungarn 
Holland 

Vereinigte  Staaten 

3,7 

103,0 

1,0 

5,7 

1,7 

55,0 

22,1 

2,6 

3,3 

1,0 

1,8 

0,4 

169,2 

22,4 

33,3 

106,8 

145,0 

37,5 

35,0 

29,0 

4,7 

15,3 

47,0 

11,0 

14,1 

12,42 

26,7 

13,2 
8,4 
9,3 

12,45 

14,1 

14,1 

12,0 
7,74 
4,8 

0,22 

6,18 
0,07 
0,34 
0,13 
3,30 
1,54 
0,18 
0,26 
0,07 
0,14 
0,03 

6,76 
0,90 
1,33 
4,27 
1,80 
1,50 
1,40 
1,16 
0,19 
0,61 
1,88 
0,44 

4,7 

4,04 

8,9 

4,4 

2,8 

3,1 
4,15 

4,7 

4,7 

4,0 

2,58 

1,6 

11,67 
11,12 

10,30 
9,01 
8,73 
7,90 
7,09 
6,14 
5,15 
4,68 
4,60 
2,07 
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Jean  Effront  in  Brüssel:     Verfahren  zur  Gewinnung  von  an  Antiseptika  gewöhnter 
Hefe.     D.R.P.  95412  vom  1.  Februar  18%.  —  Patentbl.  1898,  19,  71. 

Die  Hefe  wird  in  eine  mit  etwa  0,2  g  Flusssäure  angesäuerte  Maisehe  ausgesäet: 
nach  etwa  halber  Vergährung  der  Maische  wird  die  Hefe  mit  den  Trebern  ahnltrirt,  dies  Ge- 
misch in  Maische  gebracht,  die  wieder  mit  Flusssäure,  aber  stärker,  angesäuert  worden  ist. 
Man  fährt  so  fort,  bis  durch  eine  jedesmalige  Steigerung  der  Säurezugabe  um  etwa  0,1  g  die 
Hefenmaische  schliesslich  etwa  1  g  Flusssäure  im  Liter  Maische  enthält.  Darauf  wird  filtrirt 
und  die  Hefe  mit  [den  Trebern  bei  niedriger  Temperatur  an  der  Luft  oder  im  Vakuum  ge- 
trocknet. Die  Flusssäuro  kann  auch  durch  andere  Antiseptika  ersetzt  werden.  Dabei  wird  der 
Antiseptionsgrad  der  Maische  im  Verhältniss  zur  Wirkungsfahigkeit  der  benutzten  Antiseptika 
geändert,  z.  B.  für  Formaldehyd  von  0,2  auf  0,4  in  der  ersten  Phase  bei  Steigerung  von 
0,2  bei  jeder  Phase  bis  auf  2  g  pro  1  Maische.  Die  so  hergestellte  Treberhefe  kann  in  der 
Weise  benutzt  werden,  dass  man  sie  in  einem  Verhältniss  von  100  g  in  10  1  0,8 gradiger  Maische 
löst,  dieser  Maische  nach  ihrer  Vergährung  viermal  dieses  Quantum  gleicher  Maische  (401) 
und  nach  Vergährung  dieser  50  1  Maische  wiederum  viermal  das  letztere  Quantum  (200  I)  zu- 
setzt und  vergährt.  Mit  der  so  gewonnenen  Hefenmaische  kann  man  hierauf  die  Hauptmaisehe 
im    Verhältniss    von   2  hl  auf  100  hl   von   annähernd   demselben   Antiseptionsgrade   der  Hefe 

A.  Homer. 
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Trink-  und  Gebranehswasser. 

M.  Grnber:  Ueber  Anlage  von  Brunnen.  —  Oesterr.  Sanitätswesen  1898,  10,  37—40. 
Die  i.  J.  1894  zur  Revision  der  Verordnungen  über  Trink-  und  Nutzwasserbezugs- 
stellen  eingesetzte  Kommission  hat  folgenden  Entwurf  von  „allgemeinen  Bestimmungen 
für  die  Erbauung  von  Brunnen*  dem  K.  K.  Obersten  Sanitätsrathe  zur  Begutachtung 
vorgelegt. 

1.  Alle  Brunnen  sind  derart  anzulegen,  dass  eine  Verschlechterung  des  Wassers 
durch  das  Eindringen  von  gesundheitsschädlichen  Stoffen  sowohl  in  der  Tiefe,  als  von 
der  Erdoberfläche  verhindert  wird.  Dem  gemäss  ist  die  Lage  der  Brunnen  derart  zu 
wählen,  dass  sie  von  allen  Senkgruben,  Düngerbehältnissen  und  Schmutzwasser-Sam- 
melstellen mindestens  5  m  entfernt  bleiben,  bei  welcher  Maassbestimmung  vorausge- 
setzt wird,  dass  die  erwähnten  Unrathsammelstätten  oft  gründlich  gereinigt  werden, 
und  derart  beschaffen  sind,  dass  eine  Verunreinigung  des  Bodens  durch  gemauerte 
Wände,  Lehmanstampfung  oder  Holzbekleidungen  thunlich  hintangehalten  wird,  oder 
dass  der  Boden  nicht  durchlässig  ist.  Sollte,  diese  Voraussetzung  nicht  zutreffen,  so 
müsste  die  Entfernung  entsprechend  grösser  sein. 

2.  Jeder  Brunnenschacht  soll  so  tief  abgeteuft  hinabgeführt  werden,  dass  er  zu 
jeder  Tageszeit  die  erforderliche  Wassermenge  zu  liefern  vermag;  im  Minimum  soll 
ein  Schachtbrunnen  0,9  m  weit  sein.  Um  eine  möglichst  konstante  Wasserstandshöhe 
zu  erzielen,  soll  jeder  Brunnenschacht  möglichst  tief  in  den  Grundwasserstand  reichen 
und  daher,  wenn  möglich,  in  jener  Jahreszeit  erbaut  werden,  in  welcher  muthmaass 
lieh  der  niedrigste  Grundwasserstand  herrscht. 

3.  Die  Ausmauerung  des  Brunnenschachtes  von  der  Brunnensohle  bis  zur  Höhe 
der  wasserführenden  Schichte  soll  bei  leichtem  Boden  auf  einem  durch  Holzkonstruk- 
tion hergestellten  Ringe,  dem  sogenannten  Brunnenkranz,  in  gutem  Stein  oder  in 
Klinkerziegeln  und  ohne  Mörtel  möglichst  durchlässig  erfolgen,  während  der  obere 
Schachttheil  bis  zur  Erdoberfläche  undurchlässig  herzustellen  ist.  Insbesondere  muss 
bei  leichtem,  durchlässigem  Boden  der  ganze  vom  Grundwasser  bis  zu  der  Erdober- 
fläche reichende  Schachttheil  in  Cementmörtel  gemauert  ausgeführt  werden.  Bei  feste-* 
rem  Boden  genügt  die  Ausmauerung  des  Brunnenschachtes  in  Cementmörtel  bis  auf 
mindestens  2  m  Tiefe  unter  der  Erdoberfläche. 

4i  Jeder  Brunnenkörper  ist  mindestens  2  m  tief  von  der  Erdoberfläche  mit  einem 
Thonmantel  (Thonschlag)  von  50  cm  Breite  zu  umgeben  und  darüber  eine  mindestens 
Im  breite,  dichte  Pflasterung  mit  Fall  nach  aussen  zu  legen,  sowie  für  raschen  Ab- 
flugs des  verschütteten  Wassers  zu  sorgen.  Bei  leichtem  Boden  empfiehlt  es  sich, 
den  Thonmantel  bis  zum  Grundwasserstande  hinabreichend  herzustellen,  wodurch  ein 
fast  wasserdichter  Abschluss  zwischen  dem  unreinen  Wasser  und  dem  reinen  Grund- 
wasser erzielt  wird.  Ueber  der  Erdoberfläche  muss  das  Brunnenmauerwerk  1  m  em- 
porragen und  mit  einem  hölzernen  oder  Steinkranze  abgeschlossen  werden. 

5.  Mit  Berücksichtigung  der  örtlichen  Verhältnisse  wird  als  Hebevorrichtung  für 
das  Wasser  der  sogenannte  Radaufzug,  bestehend  aus  Welle  mit  Rad,  Kette  und 
Brunneneimern  auszuführen  und  jeder  Brunnen  mit  einem  leichten,  denselben  allseitig 
mindestens  75  cm  weit  überragenden  Schutzdache  zu  versehen  sein. 

6.  Jeder  Brunnen  ist  mindestens  von  3  zu  5  Jahren  bis  zur  Sohle  gründlich  zu 
reinigen;  die  Brunneneimer  müssen  immer  rein  und  im  brauchbaren  Stande  und  die 
nächste  Umgebung  dös  Brunnens   stets   rein   und   schmutzfrei  gehalten  werden.    Es 
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dürfen  deshalb  Viehtränkebarren  keinesfalls  näher  als  5  m  vom  Brunnen  entfernt  auf- 
gestellt werden  und  überdies  der  Boden  um  dieselben  mit  Stein  gepflastert  oder  gut 
beschottert  und  stets  rein  erhalten  bleiben. 

Zu  diesen  einzelnen  Bestimmungen  bemerkte  der  Oberste  Sanitätsrath  ungefähr 
folgendes: 

ad  1.  Das  Ausmaass  des  Abstandes  des  Brunnens  von  Senkgruben  u.  s.  w.  mit 
5  m  ist  ein  Minimum,  welches  nur  dann  geeignet  erscheint,  wenn  die  Wände  der  Be- 
hälter mit  allen  Hilfsmitteln  der  Technik  vollkommen  wasserdicht  gemacht  wurden, 
da  sonst  die  Gefahr  einer  Boden  Verunreinigung  zu  gross  ist.  Es  empfiehlt  sich,  Brun- 
nen und  Unrathsammelstätten  so  weit  als  möglich  von  einander  entfernt  anzulegen. 

ad  2.  Unter  Anerkennung  der  hier  ausgesprochenen  Forderungen  wird  bemängelt, 
dass  auf  die  Anlage  von  Schlagbrunnen  und  Röhrenbrunnen  keine  Rücksicht  genom- 
men ist,  welche  wegen  hygienischer  Vorzüge  weitere  Verbreitung  verdienen. 

ad  3.  Die  Forderung,  die  Schachtwände  in  grössere  Tiefen  als  5  m  hinab  in 
Cementmörtel  wasserdicht  gemauert  auszufuhren,  erscheint  nur  für  ganz  groben  Ge- 
röll- und  Schotterboden  berechtigt;  gerade  hier  würde  ein  Röhrenbrunnen  vorteil- 
hafter sein.  Da  auch  in  „festerem"  Boden  der  Erdboden  bis  in  die  Tiefe  von  4 — 5  m 
hinab  keimhalt  ig  zu  sein  pflegt,  so  empfiehlt  es  sich  unter  allen  Umständen,  bis  zu 
solcher  Tiefe  den  Schacht  wasserdicht  auszumauern. 

ad  4.  Dasselbe  gilt  auch  bezüglich  des  Mantels  aus  Thonschlag,  dessen  Herstel- 
lung mit  vollem  Rechte  vorgeschrieben  worden  ist. 

ad  5.  Gegen  diese  Bestimmung  spricht  sich  der  Oberste  Sanitätsrath  auf  das  ent- 
schiedenste aus.  Ein  Schöpfen  mit  Wassereimern  erscheint  bei  öffentlichen  Brunnen 
ganz  unzulässig.  Die  Gefahr,  dass  durch  Hineinfallen  von  Gegenständen,  durch  Be- 
rührung mit  schmutzigen  Händen  oder  beschmutzten  Gefässen  in  die  Eimer  oder  den 
Brunnen  pathogene  Keime  gelangen  und  so  Masseninfektionen  vermittelt  werden,  ist 
allzugross,  um  diese  Einrichtung  statthaft  erscheinen  zu  lassen.  Es  müssen  daher  die 
Brunnen  unbedingt  wasserdicht  gedeckt  und  mit  (womöglich  eisernen)  Pumpen  ver- 
sehen werden.  Es  genügt,  wenn  das  Brunnenmauerwerk  20 — 30  cm  hoch  aus  dem 
Erdboden  hervorragt.  Der  völlig  wasserdichte  Brunnendeckel  ist  mit  einem  Lüftungs- 
rohre zu  versehen,  das  so  hoch  emporgeführt  und  so  durch  eine  Kappe  geschützt  wird, 
dass  es  keine  Gelegenheit  zu  zufälliger  oder  absichtlicher  Verunreinigung  des  Brunnens 
darbietet.  Unter  dem  Auslaufrohr  ist  ein  wasserdichter  Brunnentrog  anzubringen,  von 
welchem  aus  ein  wasserdichtes  Rinnsal  mindestens  5  m  weit  vom  Brunnenschachte  führt. 

ad  6.  Reinigen  von  Gefässen,  Wäsche,  Kleidern  etc.  am  Brunnen  ist  strenge  zu 
verbieten.  C.  A.  Neufeld. 

Marco  T.  Lecco:   Zur  Kenntniss   über   die   Veränderungen    und   Schwan- 
kungen im  Gehalte  der  Wässer.  —  Zeitschr.  Nahrungsm.,  Hygiene,  Waarenk. 
1898,  12,  45—47. 
Verf.  hat  bei  seinen  Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung  der  Grund- 
wässer der  Stadt  Belgrad  beobachtet,  wie  sich  die  Wässer  durch  Bevölkerung  eines 
vorher  unbewohnten  Gebietes  verändern.    Während  vor  8  Jahren,  als  der  neue  Stadt- 
theil  Savinaz  noch  nicht  so  stark  wie  heute  bevölkert  war,  das  Grundwasser  dieses 
Gebietes  dieselbe  Reinheit  wie  das  Grundwasser  der  unbewohnten  Umgebung  Belgrads 
zeigte,   hat  sich   dasselbe   seitdem   erheblich   verschlechtert;    dies   ist   aus   folgenden 
Analysen  ersichtlich,  welche  in  den  Jahren  1888  und  1896  ausgeführt  wurden: 
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Wasser  aus  dem  Brunnen     .    .  Danicicgasse  3  Kragujevazer  Chaussee  19 

Datum  der  Probeentnahme  .    .  15/10. 1888      4/10.  1896      15/10. 1888      4/10.  1896 
Temperatur  des  Wassers  .    .    .        13,3°  11,5°  13°  11,5° 

1  Liter  enthält  g: 

Rückstand 0,3500  0,6770  0,3760  0,8760 

Permanganatverbrauch.     .     .     .       0,0003  0,0003  0,0030  0,0012 

Chlor 0,0035  0,0360  0,0140  0,1320 

Salpetersäure  (N2  04)    .     .     .     .       0,0076  0,1400  0,0150  0,1450 

Ammoniak —  unbed.  Spur  —  unbed.  Spur 

Salpetrige  Säure —  —  —  Spuren 

Kieselsäure 0,0220  0,0470  0,0280  0,0180 

Eisenoxyd  u.  Thonerde     .     .     .      Spuren  Spuren  Spuren  Spuren 

Schwefelsäure  (SO,) Spuren  Spuren  Spuren  Spuren 

Kalk  (Ca  O) 0,0970  0,1390  0,1010  0,1580 

Magnesia  (Mg  O) 0,0625  0,1058  0,0630  0,1 176 

Deutsche  Härtegrade    ....         18,5  28,7  18,9  32,3 

Wie  aus  diesen  Resultaten  ersichtlich,  sind  die  Mengen  des  Bückstandes, 
der  Chloride  und  Nitrate,  wie  auch  die  Härtegrade  bedeutend  grösser  geworden. 
Ändere  Brunnenwässer  in  Savinaz  zeigten  eine  noch  stärkere  Verschlechterung,  so 
dass  im  Allgemeinen  das  Grundwasser  dieses  neuen  Stadttheiles  bereits  den  Charakter 
gewöhnlicher  Brunnenwässer  der  alten  Stadttheile  deutlich  angenommen  hat.  Diese 
Beispiele  zeigen  deutlich,  wie  ein  zum  Trinken  sehr  gut  geeignetes  Grundwasser  in 
Folge  ungenügenden  Schutzes  und  mangelnder  Kanalisation  sich  in  verhältnissmässig 
kurzer  Zeit  verschlechtern  kann.  Ganz  andere  Veränderungen  im  Gehalte  zeigen 
dagegen  die  Wässer  in  unbewohnten  Gegenden  oder  da,  wo  die  lokalen  und  Witte- 
rungsverhältnisse  von  geringerer  Einwirkung  auf  die  Zusammensetzung  des  Wassers 
sind.  Hier  zeigen  sich  nur  geringe  Schwankungen  im  Gehalte  an  den  einzelnen 
Bestandtheilen.  Die  Schwankungen  im  Gehalte  der  Grund-  und  Quellwässer  der 
Belgrader  Wasserleitung  gestalteten  sich  folgendermaassen: 

Anzahl  der  Analysen  Verhältnis* 

und  In  welchem  Zeitraum  ausgeführt       der  grölen  u.  kleinsten 

1.  Alte  Quellwasserleitung.        Analysen  vom  bis  Menge  des  Rückstandes 

Städtische  Wasserleitung       ....  76  11/12. 1892  7/8. 1894  100 :  67,5 

Römische  „  ....  57  3/2.1893  7/8.1894  100:55 

Buljbuljder  „  ....  55  22/3.1893  7/8.1894  100:77 

2.  Neue  Grundwasserleitung. 

Sammelbrunnen  in  Makisch  ....        20         30/12. 1892       30/9. 1894  100 :  94 

Zapf  hahn  in  Makisch 8  6/8. 1893         11/7. 1894  100 :  92,9 

Zapfhähne  in  der  Stadt 116  Oct.  1892       Aug.  1894  100 :  88,7 

C.  A.  Neufeld. 
T.  Günther:   Untersuchung  einer  bei  Wippenbach  in  Oberhessen,  Kreis 

Büdingen,  entspringenden  Mineralwasserquelle.  —  Zeitschr.  angew.  Chem. 

1898,  9—11. 
Die  bereits  seit  den  40-er  Jahren  bekannte  Wippenbacher  Mineralwasserquelle 
war  bisher  noch  nicht  untersucht  worden.  Dieselbe  liefert  4  Liter  in  der  Minute;  bei 
einer  Lufttemperatur  von  22°  zeigte  das  Wasser  10,5°.  Dasselbe  erschien  klar  und 
farblos,  der  Geschmack  war  stark  salzig  und  erfrischend,  letzteres  in  Folge  des  Reich- 
thums  an  freier  Kohlensäure.  In  gut  verschlossenen  Flaschen  blieb  es  längere  Zeit 
klar,  an  der  Luft  trübte  es  sich  bald  unter  Absetzung  eines  Niederschlages  von  Eisen - 
oxydhydrat.    In  1000  g  Wasser  sind  enthalten: 
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[Zeltaclir.  f.  Untersuchung 
<l.  Nähr.-  it.  Gennatmittel. 


Chlor 5,6211g 

Brom 0,0014  - 

Jod Spuren 

Schwefelsäure 0,5101  - 

Kohlensäure 2,0400  - 

Lithion 0,0135  - 

Eiscnoxydtil  ......  0,0130  - 

Thonerde 0,0004  - 

Kalk 0,7961  - 

(davon  d.  Kochen  fällbar  0,5778  - ) 

Magnesia    .......  0,2241  - 

Strontian 0,0022  - 

Manganoxydul  .    .     .  0,0028  - 

Kieselsäure 0,0037  - 

Kali 0,3698  - 

Natron 4,4748  - 

Ammoniumoxyd     ....  0,0018  - 

Borsäure    .......  0,0007  - 

Phosphorsäure 0,0009  - 


Schwefels.  Strontium     .  0,0039  g 

Calcium    .    .  0,5303  - 

Kalium      .    .  0,4274  - 

Chlorkalium 0,2202  - 

Chlorammonium    .    .    .  0,0036  - 

Brommagnesium    .    .    .  0,0018  - 

Jodmagnesium  ....  Spuren 

Chlormagnesium    .    .    .  0,5258  - 

Chlorlithium 0,0104  - 

Chlornatrium     ....  .8,4295  - 

Kohlens.  Kalk    ....  1,0310  - 

Eisenoxydul    .  0,0209  - 

Manganoxydul  0,0045  - 

Borsaures  Natron .    .    .  0,0014  - 

Phosphors.  Thonerde     .  0,0010  - 

Kalk    .    .     .  0,0007  - 

Kieselsäure 0,0135  - 

Halbgeb.  Kohlensäure    .  0,4635  - 


Freie  Kohlensäure 


1,1130  - 


Summe  sämmtlicher  Bestandteile 12,8024  g 

Specifisches  Gewicht  bei  15° 1,00915. 

Daraus  ergiebt  sich,  dass  die  Wippenbacher  Quelle  vorwiegend  den  Charakter 
einer  Chlornatrium- Chlorlithiumquelle  besitzt.  Bezüglich  ihrer  Zusammensetzung  steht 
sie  etwa  zwischen  der  „Eisenquelle"  und  der  Kochsalzquelle  No.  III  des  etwa  8  km 
von  Wippenbach  entfernten  Soolbades  Salzhausen.  Der  hohe  Gehalt  an  freier  Kohlen- 
säure dürfte  die  Verwendung  des  Wippenbacher  Wassers  zu  Trinkzwecken  und  Bädern 
werthvoll  erscheinen  lassen.  C.  A.  Xeufeld. 

I.  Akunjanz:  Die  künstlichen  Mineralwässer  in  Baku.  —  Trudy  bak.  otd. 
imp.  russk,  techn.  obschtsch  1897,  12,  491;  Chem.  Ztg.  1898,  22,  Rep.  59. 
Bei  seinen  Untersuchungen  von  58  Proben  der  in  Baku  verkauften  Mineral- 
wässer stellte  Verf.  die  auffallende  Thatsache  fest,  dass  der  Gehalt  an  organischen 
Substanzen  und  salpetriger  Säure  in  den  Mineralwässern  erheblich  höher  war  als  in 
den  Brunnenwässern,  welche  zur  Herstellung  jener  dienten.  Es  stellte  sich  bei  den 
Nachforschungen  des  Verf.  heraus,  dass  die  Verunreinigungen  durch  die  verwendete 
Kohlensäure  in  die  Mineralwässer  gelangten.  Dieselbe  wurde  nämlich  bei  einer  Fabrik 
ganz  ungewaschen  benutzt,  dabei  stieg  der  Gehalt  an  organischen  Substanzen  in  1 1 
Wasser  von  38,49  mg  auf  1917,26  mg.  Die  Verwendung  von  unreinem  Material  zur 
Kohlensäureentwicklung  verursachte,  selbst  beim  Waschen  der  Kohlensäure,  eine  Ver- 
unreinigung des  Wassers.  Erst  als  die  zur  Kohlensäurebereitung  dienenden  Materialien 
einige  Male  vorgereinigt  waren,  verringerte  sich  in  den  erzeugten  Mineralwässern  der 
Gehalt  an  organischen  Substanzen  und  salpetriger  Säure  und  glich  ungefähr  dem  Gehalte 
des  verwendeten  filtrirten  Brunnenwassers  an  diesen  Bestandtheilen.       C.  A.  Xtufeld. 

Hermann    Lange:     Ueber    Verunreinigungen    flüssiger    Kohlensäure.   — 
Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  71—72. 
Die   im  Handel   befindliche    verflüssigte  Kohlensäure   zeigt  häufig  Verunreini- 
gungen, welche  sie  minderwerthig,  für  viele  Zwecke  sogar  werthlos  machen  können. 
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Diese  sind  durch  die  verschiedenen  Verfahren  bei  -  der  Gewinnung  oder  Herstellung 
der  Kohlensäure  bedingt  und  bestehen  je  nachdem  aus  Sauerstoff,  Stickstoff,  Luft, 
Schwefelwasserstoff,  schwefliger  Säure,  Kohlenoxyd  oder  anderen  Stoffen.  Da  für 
viele  Zwecke  eine  absolute  Reinheit  der  Kohlensäure  erforderlich  ist,  so  darf  zuweilige 
Prüfung  derselben  auf  ihren  Gehalt  an  Luft,  Stickstoff  und  anderen  durch  Kalilauge 
unabsorbirbaren  Gasen  nicht  unterlassen  werden.  Zu  diesem  Zwecke  empfiehlt  Verf.  die 
Ton  Holste  (Zeitschr.  f.  d.  ges.  Kohlensäureind.  8.  No.  24)  angegeben«  Methode  der 
Bestimmung  dieaer  Gase.  Dieselbe  beruht  auf  dem  indifferenten  Verhalten  derselben 
gegen  Kalilauge.  Bei  der  Ausführung  kommt  es  zunächst  darauf  an,  den  wahren 
Durchschnittsgehalt  der  Kohlensäure  an  diesen  Gasen  zu  ermitteln.  Da  dieselben 
speeifisch  leichter  sind  als  Kohlensäure,  sammeln  sie  sich  bei  längerem  ruhigen  Stehen 
der  Flaschen  am  oberen  Ende  derselben  allmählich  an,  während  nur  minimale  für  das 
Resultat  irrelevante  Mengen  in  der  Kohlensäure  gelöst  bleiben.  Nimmt  man  daher 
einmal  aus  der  aufrecht  stehenden,  sodann  aus  der  umgekehrten  Flasche  je  eine 
Probe  und  bestimmt  deren  Gehalt  an  wirklicher  Kohlensäure,  so  ist  aus  beiden  Resul- 
taten der  Durchschnittsgehalt  der  Kohlensäure  an  fremden  Gasen  leicht  zu  berechnen. 
Die  Ausführung  des  Verfahrens  geschieht  folgendem) aassen: 

An  die  zu  prüfende  Kohlensäureflasche  füge  man,  ohne  ein  Reducirventil  einzu- 
schalten, ein  kleines,  mit  Dichtung  versehenes  Anschlussstück.  Mit  demselben  ist  das 
Auffangekölbchen ,  welches  zugleich  als  Messinstrument  dient,  durch  einen  Gummi- 
schlauch verbunden.  Das  Kölbchen  von  100  cem  Fassungsraum  verengt  sich  nach 
oben  in  eine  an  der  Spitze  durch  einen  Dreiwegehahn  abgeschlossene  graduirte  Röhre. 
Das  untere  Ende  ist  ebenfalls  in  eine  kurze  Verengung  ausgezogen,  welche  nach  dem 
Abschneiden  glatt  abgeschliffen  ist.  Sobald  der  Apparat  bei  ganz  wenig  geöffnetem 
Ventil  mit  dem  zu  prüfenden  Gase  gefüllt  ist,  wird  derselbe  über  Kalilauge  (1 : 2)  ge- 
halten, während  in  demselben  Augenblick  der  Dreiwegehahn  geschlossen  wird.  Die 
nachströmende  Kohlensäure  kann  durch  letzteren  seitlich  entweichen.  Nachdem  die 
Kohlensäure  im  Messgefässe  allmählich  von  der  unten  eindringenden  Kalilauge  absor- 
birt  ist,  und  die  Flüssigkeitsoberflächen  innerhalb  und  ausserhalb  durch  Einsenken 
oder  Heben  des  Messgefässes  unter  gleichen  Druck  gestellt  sind,  werden  die  Volum- 
Procente  reiner  absorbirter  Kohlensäure  an  der  graduirten  Skala  abgelesen.  Tempe- 
ratur und  Barometerstand  sind  bei  dieser  Bestimmung  nicht  in  Rechnung  zu  ziehen, 
da  sowohl  Luft  wie  Kohlensäure  bei  atmosphärischem  Drucke  und  der  gewöhnlichen 
Zimmertemperatur  dem  Mario tte'schen  Gesetze  folgen. 

Zur  Umrechnung  der  Volumprocente  in  Gewichtsprocente,  sowie  zur  Feststellung 
des  Gesammtinh altes  der  Flasche  an  flüssiger  wie  an  gasformiger  Kohlensäure  werden 
dann  eine  Anzahl  von  Formeln  entwickelt,  bezüglich  derer  wir  auf  das  Original  ver- 
weisen. C.  A.  Seu fehl. 

W.  Spring::  Uebcr  die  Rolle  der  Eisenverbindungen  und  der  Huminsub- 
stanzen  bei  der  Erscheinung  der  Färbung  des  Wassers  und  über  die 
Ausscheidung  dieser  Substanzen  unter  dem  Einfluss  des  Sonnenlichtes. 
-  Bull.  Acad.  roy.  Belgique  [3],  84,  578—600;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  410-411. 
Verf.  untersuchte  in  einem  5  m  langen  Rohre  verdünnte  Lösungen  von  Ferri- 
chlorid  einerseits  und  von  Huminsubstanzen  (Torfwasser)   andrerseits  auf  ihre  Farbe. 
Vergleicht  man  die  betreffenden  Verdünnungen  mit  dem  Gehalte  an  Eisen  und  orga- 
nischen Substanzen  unserer  Meere,  Seen  und  Flüsse,  so  ergiebt  sich,  dass  das  Wasser 
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dieser  natürlichen  Läufe  und  Becken  braun  bis  schwarz  aussehen  müsste,  statt  blau 
bis  grün.  Eine  Erklärung  für  diese  Verschiedenheit  ergiebt  sich  aus  dem  Versuche, 
ein  Gemisch  von  verdünnter  Ferrisalzlösung  und  Huminsubstanzenlösung  auf  seine 
Farbe  zu  prüfen.  Ein  solches  Gemisch  ist  zwar  anfangs  dunkel  gefärbt,  wird  aber 
unter  dem  Einflüsse  des  Lichtes  heller  und  heller,  indem  sich  Trübungen  zu  Boden 
setzen.  Die  Huminsubstanzen  werden  oxydirt  und  verbinden  sich  in  höher  oxydirtexo 
Zustande  mit  Metalloxyden  zu  unlöslichen  Verbindungen.  Bei  diesem  Processe  wird 
das  Ferrioxyd  zu  Ferrooxyd  reducirt,  dessen  Farbe  kaum  in  Betracht  kommt.  Das 
Ferrooxyd  kann  in  den  natürlichen  Wässern  wieder  Sauerstoff  aus  der  Luft  auf- 
nehmen und  nun  als  Ferri Verbindung  seine  Funktion  bei  der  Ausscheidung  der 
Huminsubstanzen  wieder  ausüben.  Verf.  vergleicht  die  Leistung  des  Eisens  bei  der 
Reinigung  der  natürlichen  Wässer  mit  der  Leistung  des  Hämoglobins  im  thierischen 
Blute.  C.  A.  Neufeld. 

A*  Forster:  Ueber  das  Färben  von  Flussläufen.  —  Zeitschr.  öffentL  Chem.  1898, 
4,  172—173. 
Verf.  hatte  die  Aufgabe,  festzustellen,  ob  zwischen  einem  Bachlaufe  (dem  Geigen- 
bach)  und  den  Sickerrohren  einer  städtischen  Wasserleitung  eine  Kommunikation  der 
Art  bestehe,  dass  Bachwasser  aus  dem  Bachbette  in  den  Grundwasserstrom  versinke 
und  von  dort  in  die  Sickerrohre  der  Wasserleitung  gelange.  Da  es  sich  also  darum 
handelte,  ob  ein  durch  4—5  Meter  Erdreich  durchsickerndes  Wasser  den  Grundwasser- 
strom verstärke,  so  musste  bei  der  Wahl  des  Farbstoffes  berücksichtigt  werden,  dass 
derselbe  durch  die  filtrirende  Erdschicht  weder  absorbirt  noch  entfärbt  wurde,  was 
durch  direkte  Filtrationsversuche  festzustellen  war,  und  sodann  darum,  das  Minimum 
an  Farbstoff  zu  bestimmen,  mit  dem  eben  auszukommen  war.  Schliesslich  durfte  der 
Farbstoff  den  Fischen  nichts  schaden,  da  der  Geigenbach  eines  der  fischreichsten 
Forellenwässer  ist.  Verf.  stellte  durch  Laboratoriumsversuche  fest  dass  ein  FluoresceYn- 
präparat,  das  Uraninkali,  in  seinem  Reflexe  noch  deutlich  erkannt  werden  konnte, 
wenn  15  mg  des  Farbstoffes  in  1  cbm  Wasser  gelöst  waren,  während  Eosin  GGF  49  mg 
und  Phenolphtalem  61  mg  für  den  Kubikmeter  brauchten.  Durch  Nitsche  in  Tharand 
wurde  experimentell  nachgewiesen,  dass  das  Fluorescel'n  selbst  in  ziemlich  starker 
Koncentration  den  Forellen  und  der  Forellennahrung  nicht  schädlich  ist.  Zur  Aus- 
führung des  Versuches  wurde  etwa  200  m  oberhalb  des  ersten  Revisionsschachtes  der 
betreffenden  Wasserleitung  eine  Lösung  des  Uraninkalis  aus  einer  Mariotte'schen 
Flasche  während  20  Minuten  kontinuirlich  in  das  Bachwasser  fliessen  gelassen.  Die 
Koncentration  dieser  Farbstofflösung  und  die  Menge  desselben  war  so  gewählt,  dass 
das  Bachwasser  im  Verhältnisse  von  1 : 1 000  000  gefärbt  wurde.  Nach  Verlauf  von 
3  Stunden  zeigte  das  Wasser  der  Leitung  im  Revisionsschachte  eine  schwache  Fluores- 
cenz,  die  durch  Zusatz  von  Alkali  verstärkt  wurde.  Der  Eintritt  des  Bachwassers  in 
die  Rohre  der  Wasserleitung  war  also  nachgewiesen.  Verf.  empfiehlt  daher  bei  der- 
artigen Färbungen  von  Flussläufen  Uraninkali  als  ausserordentlich  ergiebigen  Farb- 
stoff. Es  hat  vor  dem  von  Janke  (Forschungsber.  Lebensm.  Hyg.  1897,  4,  227)  vor- 
geschlagenen Rhodanammonium  den  Vorzug,  ganz  ungiftig  und  empfindlicher  zu  sein; 
ausserdem  benöthigt  man  nicht,  wie  bei  jenem,  einen  Schwimmer,  da  man  mit  blossem 
Auge  die  Färbung  des  Wassers  verfolgen  kann,  während  man  bei  denRhodansalzen  erst  mit 
einer  Eisenverbindung  reagiren  muss.  Zudem  ist  das  Urankali  nicht  theuer;  500  g  kosten 
6  Mark  in  den  Farbwerken  von  Meister  Lucius  &  Brüning.  CA,  Neufeld. 
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Antouy  und  Benelli:  Bestimmung  kleiner  Bleinjengen  im  Trinkwasser.  — 
Journ.  Pharm.  Chim:  1898/  7,  72—73. 
Wenn  eine  Flüssigkeit  .nur  Spuren  eines  Bleisalzes  enthält,  wie  dies  z.  B.  im 
Trinkwasser  manchmal  der  Fall  ist,  so  bleibt  das  mit  Schwefelwasserstoff  gebildete 
Schwefelblei  gelost  und  kann  nur  mit  grosser  Schwierigkeit  isolirt  werden.  Verff. 
wenden  mit  Erfolg  folgendes  Verfahren  an:  Man  setzt  zur  bleihaltigen  Flüssigkeit 
etwas  Quecksilberchlorür  und  fällt  beide  Metalle  gemeinschaftlich  als  Schwefelmetalle. 
Letztere  filtrirt  und  trocknet  man ;  hierauf  werden  dieselben  erhitzt,  bis  alles  Schwefel- 
quecksilber verflüchtigt  ist.  Der  Rückstand  besteht  dann  aus  dem  gebildeten  Schwefel- 
blei, welches  man  zur  Bestimmung  in  das  Sulfat  überführt.  C.  A.  Neufeld. 

Albert  lAxj  und  Felix  Marboutin:  Ueber  die  Bestimmung  des  Sauer- 
stoffs im  Wasser.  —  Bull.  Soc.  Chim.  1898  [3],  19,  149—151. 
Die  Verfasser  vertheidigen  die  von  dem  einen  von  ihnen  vorgeschlagene  Methode 
der  Sauerstoff bestimmung  im  Wasser,  welche  fast  vollständig  mit.  der  alten  Methode 
von  Mohr  übereinstimmt,  gegen  die  von  Sokoloff  und  Klopine  gegen  dieselbe  ge- 
machten Einwendungen.  Insbesondere  ist  weder  die  Dauer  noch  die  Temperatur 
während  der  Einwirkung  auf  das  Resultat  von  Einfluss.  Verff.  geben  zu  dem  mit 
Kalihydrat  alkalisch  gemachten  Wasser  eine  gemessene  Menge  Ferroammoniumsulfat 
und  titriren  den  Ueberschuss  an  nicht  oxydirtem  Ferrohydrat  nach  dem  Ansäuern  mit 
Permanganatlösung.  Zur  Ausführung  der  Sauerstoff  bestimmung  bei  Luftabschluss 
bedienen  sich  Verff.  einer  Pipette  mit  zwei  Hähnen  nach  Albert  Levy.      A.  Homer. 

Motz:  Ueber  den  augenblicklichen  Stand  der  Beurthcilung  des  Trink- und  Nutz- 
wassers.    Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  112—121.     Vergl.  diese  Zeitschrift  S.  77—78. 

Geheimmittel. 

Opal  von  A.  Wasmuth  u.  Comp,  stellt  eine  Mischung  von  2  Theilen  Essigäther  mit 

WTheilen  einer  2%-igen  wässerigen  Abkochung  von  Quillajarinde  dar;  der  Preis  einer 

Flasche  von  150  g,  die  den  Fabrikanten  auf  etwa  5—6  Pfg.  zu  stehen  kommt,  ist  30  Pfg. 

Uovit,   ein  Mittel   zur  Reinigung  von  Bierleitungsröhren,   ist  rohes  Aetznatron 

mit  etwa  4%  Rochsalz. 

Deutsches  Fleiscliwasser  stellt  eine  wässerige  Lösung  von  18,6%  Natrium- 
bisulfit,  2%  Natriumsulfit  und  0,7%  Natriumsulfat  dar. 

Xutrol  von  Klewc  &  Comp,  kann  im  Wesentlichen  als  eine  dicke  Lösung  von 
Dextrin,  Dextrose  und  Maltose  bezeichnet  werden,  die  dem  durch  Einwirkung  von 
Malzaufguss  auf  Stärke  bei  Anwesenheit  von  Salzsäure  entstehenden  Maltosensyrup 
ähnelt.    Die  Analyse  des  Präparates  ergab  als  Zusammensetzung: 

Wasser  24,66%  i  Dextrin  16,6% 

Freie  Salzsäure      0,27  -       Dextrose  17,29  - 

Mineralstoffe  0,37  -       Maltose  40,5  - 

Stickstoffsubstanz   0,31  - 

Der  ganze  Stickstoffgehalt  scheint  in  Form  von  thierischem  oder  pflanzlichem  Pepsin 
vorhanden  zu  sein,  da  das  Mittel  eine  nicht  unerhebliche  eiweisslösende  Wirkung  besitzt. 

Der  Preis  einer  Flasche,  deren  Herstellungskosten  auf  etwa  50  Pfg.  veranschlagt 
werden,  ist  3  Mark.  —  Jahresbericht  1896  des  chem.  Untersuchungs- Amtes  der  Stadt 
Dresden.  C.  Mai. 

N.  98.  20 
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Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u.  s.  w., 

Gerichts  -  Entscheidungen . 

Allgemeines. 

Deutsches  Reich.  Ausbildung  der  Nahrungsmittel  -  Chemiker.  —  Veröffentl. 
Kaiserl.  Gesundh.  1898,  154  und  179. 

Laut  Bekanntmachung  des  Kgl.  p reussisc he n  Ministers  der  geistlichen  pp.  Angelegen- 
heiten vom  21.  Januar  1898  ist  die  agrikultur-ehemische  Versuchsstation  der  Landwirthschafts- 
kammer  für  die  Provinz  Schlesien  in  Breslau  den  staatlichen  Anstalten  zur  technischen 
Untersuchung  von  Nahrangs-  und  Genussmitteln  gleichgestellt  worden,  an  denen  die  nach  §  16 
Abs.  1  Ziff.  4  und  Abs.  4  der  Prüfungsvorschriften  für  Nahrungsmittel-Chemiker  nachzuweisende 
praktische  Ausbildung  erworben  werden  kann. 

Dasselbe  trifft  für  das  von  dem  Kreise  und  der  Stadt  Offen b ach  an  diesem  Orte 
unterhaltene  chemische  Untersuchungsamt  zu. 

Böhmen.  Dem  Verderben  leicht  unterliegende  Nahrungsmittel.  —  Statthalterei- 
Erlass  vom  30.  Juni  1897.  —  Oesterr.  Sanit&tewesen  1897,  298;  Veröffentl.  Kaiser  1.  Gesundh. 
1898,  71—72. 

Laut  Erlass  des  Ministeriums  des  Innern  vom  12.  Juni  1897  ist  bei  Sendungen  von 
leicht  dem  Verderben  unterliegenden  Nahrungs-  und  Genussmitteln,  sofern  sie  in  Ausübung  eines 
Gewerbebetriebes  erfolgen,  die  allgemeine  sanitätspolizeiliche  Ueberwachung  dieser  Betriebe 
berufen,  Gesundheitsschädigungen  durch  den  gedachten  Gewerbebetrieb  hintanzuhalten.  Durch 
das  Nahrungsmittelgesetz  vom  16.  Januar  1896  ist  die  Möglichkeit  geboten,  sanitätswidrig  in 
Verkehr  gebrachte  Nahrungs-  und  Genussmittel  in  den  dazu  bestimmten  Anstalten  amtlich  unter- 
suchen und  bei  sanitätswidrig  versandten  Artikeln  Bestrafung  eintreten  zu  lassen.  Was  Post- 
sendungen von  nicht  in  gewerbsmässiger  Weise  in  Verkehr  gebrachten,  dem  Verderben  leicht 
unterliegenden  Waaren  anlangt,  empfiehlt  es  sich  bei  der  ausserordentlichen  Schwierigkeit 
ihrer  wirksamen  sanitätspolizeilichen  Koiitrole,  den  Erfolg  der  durch  das  genannte  Gesetz  er- 
möglichten Kontrole  des  Nahrungsmittelverkehrs  im  Versendungswege  abzuwarten,  ehe  weiter- 
greifende Maassnahmen  in  Erwägung  gezogen   werden. 


Fleisch. 

Preussen.  Gesundheitspolizeiliche  Behandlung:  des  Fleisches  finniger  Rinder 
und  Kälber*  Ministerial  -  Rundschreiben  vom  18.  November  1897.  —  Veröffentl.  Kaiserl. 
Gesundh.  1897,  1023—1024. 

Unterschieden  werden  T liiere  mit  höchstens  zehn  lebensfähigen  Finnen  als  schwach- 
und  mit  mehr  als  zehn  als  starkfinnige  Thiere.  Zur  freien  Verwendung  als  menschliehe» 
Nahrungsmittel  ist  zugelassen :  1.  der  ausgeschmolzene  Talg  unbedingt,  2.  Leber,  Milz,  Nieren, 
Magen  und  Dann  der  schwachfinnigen  Thiere,  sofern  diese  Organe  nach  thierärztlieher  Unter- 
suchung finnenfrei  sind,  3.  schwachfinnige  Thiere,  bei  denen  sich  die  nachgewiesenen  Finnen 
nach  thierärztliehem  Urtheile  vollkommen  verkalkt  vorfinden.  Zum  häuslichen  Verbrauche 
oder  zum  Verkaufe  an  besonderen  Verkaufsstätten,  Freibänken  u.  s.  w.  in  Stücken  von  höch- 
stens 21/*  Kilo,  und  zwar  nur  an  Selbstverbraueher  und  unter  Angabe  der  Finnenhaltigkeit, 
ist  das  Fleisch  schwachfinniger  Thiere  freizugeben,  nachdem  ihm  seine  gesundheitsgefährdende 
Eigenschaft  unter  thierärztlieher  Aufsicht  genommen  ist  1.  durch  Garkochen  oder  2.  durch 
21-tagige  Pökelung  in  25%-iger  Salzlake  oder  3.  durch  21-tägige  Aufbewahrung  in  geeigneten 
Kühlräumen  mit  3  bis  7°  C.  Temperatur  und  nicht  über  70  bis  höchstens  75%  Luftfeuchtig- 
keit. Die  Kadaver  der  starkfinnigen  Thiere  sind  unter  polizeilicher  Aufsicht  technisch  zu  ver- 
werthen  oder  anderweit  unschädlich  zu  beseitigen. 
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Nach  diesen  Grundsätzen  soll  zunächst  versuchsweise  verfahren  werden.  Zur  gleich- 
massigen  Handhabung  der  Rinderfinnenschau  sind  die  beim  Schlachten  zu  Tage  tretenden 
Muskeln,  besonders  die  äusseren  und  inneren  Kaumuskeln,  Zunge  und  Herz  genau  zu  besich- 
tigen und  mit  dem  Kieferaste  parallele  Schnitte  durch  die  Kaumuskeln  zu  führen.  Als  „gar 
gekocht"  gilt  das  auf  frischem  Durchschnitte  eine  gleichmässige  graue  Färbung  zeigende  Fleisch. 
Der  Gehalt  der  Salzlösung  ist  zuverlässig  herzustellen  oder  zu  kontrolliren.  Die  zur  Pökelung 
dienenden  Stücke  dürfen  höchstens  2l/2  Kilo  sohwer  sein;  das  eingepökelte  Fleisch  ist  während 
der  vorgeschriebenen  Zeit  unter  polizeilichem  Verschluss  zu  halten.  Zur  Temperatur-  und 
Feuchtigkeitsbestimmung  in  den  Kühlräumen  sind  zuverlässige  Maximal-  und  Minima  Ithermo- 
roeter  und  selbstregistrirende  Feuchtigkeitsmesser  anzubringen;  Temperatur  und  Feuchtigkeit 
sind  jeden  Vormittag  und  Abend  festzustellen  und  tabellarisch  zu  verzeichnen.  Als  rgeeignet" 
können  nur  zweckentsprechend  eingerichtete  Kühlräume  in  öffentlichen  Schlachthäusern  erachtet 
werden;  im  einzelnen  Falle  entscheidet  darüber  der  Kreisthierarzt  in  Verbindung  mit  der  Orts- 
polizeibehörde. Nach  Ablauf  der  21  Tage  ist  thierärztlieh  festzustellen,  ob  das  Fleisch  gut' 
erhalten  und  unverdorben  ist.  Das  nutzbar  gemachte  Fleisch  schwachfinniger  Thiero  ist  nur 
zum  Verkaufe  an  Selbstkonsumenten  oder  zum  häuslichen  Verbrauche  freigegeben.  Gewerbs- 
mässige Zwischenhändler,  Schlächter,  Wurstmacher,  Gastwirthe  u.  s.  w.  sollen  dadurch  vom 
Erwerbe  solchen  Fleisches  ausgeschlossen  werden;  erforderlichenfalls  würde  der  Wiederverkauf 
desselben  zu  verbieten  und  unter  Strafe  zu  stellen  sein.  Ueber  die  finnigen  Kinder  und 
Kälber  ist  eine  Nachweisung  zu  führen  und  alljährlich  mit  kurzem  Bericht  über  die  Wirkung 
der  getroffenen  Massnahmen  einzureichen. 


Wurst. 

Preussen.  Zusatz  von  Mehl  bei  der  Wurstbereitung.  —  Verwaltungsber.  üb.  d. 
f»fF.  Gesundheitswesen  des  Reg.-Bez.  Düsseldorf  1892/91,  183;  Veröffentl.  Kaiser].  Gesundh. 
1898,90. 

Nach  Polizei -Verordnungen,  welche  in  verschiedenen  grösseren  Städten  des  Bezirks  er- 
lassen sind,  darf  gekochte  Fleischwurst  4%  Mehl  enthalten,  Leber-  und  Blutwurst  zum  Preise 
von  höchstens .  80  Pfennig  für  '/'s  kg  1,  von  höchstens  60  Pfennig  5,  von  höchstens  40  Pfennig 
10%  Mehl.  Würste  mit  höherem  Mehlzusatz  dürfen  von  Metzgern  und  Verkäufern  von  Wurst- 
wiaren  nicht  feilgehalten  oder  verkauft  werden.  Kein  Mehl  dürfen  enthalten  ungekochte 
Fleischwurst  (Plock-,  Cervelat-,  Salamiwurst),  gekochte  Mettwurst,  sowie  Blut-  und  Leberwurst 
zum  Preise  von  mehr  als  80  Pfennig  für  ]/a  kg- 


Bntter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmittel. 

Sachsen -Meiningen«     Erlass   des   Staatsmlnlsterlumg,   Abth.  des  Innern,   vom 
25.  Januar  1898.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  134. 

Nach  den  zur  Ausführung  des  §  4  des  Reichsgesetzes  im  Reichsamte  des  Innern  aufge- 
»ttllten  Grundsätzen  müssen  die  Verkaufsstätten  für  Butter  oder  Butterschmalz  und  Margarine 
oder  Kunstspeisefett,  falls  diese  Waaren  neben  einander  in  einem  Geschäftsbetriebe  feilgehalten 
*«*nlcn,  derart  getrennt  sein,  dass  ein  unauffälliges  Hinüber-  und  Herüberschaffen  der  Waare 
während  des  Geschäftsbetriebs  verhindert,  besondere  die  Möglichkeit,  an  Stelle  von  Butter  oder 
Butterschmalz  unbemerkt  Margarine  oder  Kunstspeisefett  zu  verabreichen,  thuniiehst  ausge- 
schlossen wird.  Ueber  die  diesbezüglich  zu  stellenden  Anforderungen  ist  im  Einzelfalle  zu  be- 
finden; doch  können  gewisse  Grundsätze  zur  Richtschnur  dienen.  1.  Je  ein  besonderer  Zu- 
gang zu  den  Räumen  für  das  Publikum  ist  nicht  erforderlich.  2.  Die  Scheidewände  brauchen 
nicht  aus  feuerfestem  Material  zu  bestehen,  müssen  aber  einen  so  dichten  Abschluss  bilden, 
dass  jeder  unmittelbare  Zusammenhang  der  Räume,  abgesehen  von  Durchgangsöffnungen,  aus- 
geschlossen wird.  Ausreichend  sind  z.  B.  Wände  aus  Brettern,  Glas,  Cement-  oder  Gipsplatten, 
nicht  dagegen  Lattenverschläge,   Vorhänge,   weitmaschige   Gitterwände,  verstellbare   Abschlu  fs 
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Vorrichtungen,  ausser  wenn  es  sieh  um  offene  Verkaufsstände  auf  Märkten  handelt.  Die 
Scheidewände  müssen  in  der  Kegel  vom  Fussboden  bis  zur  Decke  reichen  und  den  Raum 
auch  in  der  ganzen  Breite  oder  Tiefe  abschliessen.  3.  Die  Durchgangsöffnungen  zwischen  den 
abgetrennten  Räumen  sind  in  der  Kegel  mit  Thürverschluss  zu  versehen.  Diese  Grundsätze 
finden  sinngemässe  Anwendung  auf  die  Aufbewahrung*-  und  Verpackungsräume.  In  gleicher 
Weise  ist  mit  den  Geschäftsräumen  für  Käse  und  Margarinekäse  zu  verfahren. 

Die  vorstehenden  Grundsätze  sind  von  den  Polizei -Behörden  Sachsen -Meiningens  bei 
ihrer  Kontrolthätigkeit  zu  beachten.  In  jedem  einzelnen  Fall  soll  nach  dem  Umfange  des 
Geschäftsbetriebs,  der  Persönlichkeit  des  Geschäftsinhabers,  der  Oertlichkeit  u.  s.  w.  bei 
Zweifeln  sorgfältig  geprüft  werden,  ob  die  Trennung  der  Räume  als  ausreichend  zu  betrachten 
ist.     Härten  sollen  thunlichst  vermieden  werden. 

Keuss  ä.  Li.    Rejrlenmgs- Verordnung  vom  25.  September  1897.  —  Ebd. 

Als  zuständige  Verwaltungsstelle  im  Sinne  von  §  4  des  Reichsgesetzes  ist  das  Fürstliche 
Landrathsamt  bestimmt;  zuständige  Behörde  im  Sinne  von  §  7,  Polizeibehörde  im  Sinne  von 
§8 ff.  ist  für  das  platte  Land  das  Landrathsamt,  für  die  städtischen  Gemeindebezirke  der 
Gemoindevorstand. 

Frankreich.  Ausfuhrnngsbestinimungen  zum  Gesetz,  betr.  die  Unterdrückung» 
des  Betruges  im  Butterhandel  und  die  Fabrikation  der  Margarine,  vom  9.  November  1897. 
—  Journ.  officiel  1897,  11.  November:  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  72. 

Aus  den  gemäss  Art.  22  des  Gesetzes  vom  16.  April  1897  (vgl.  Vierte Ijahrsschr.  üb.  d.  Fort- 
schr.  a.  d.  Geb.  d.  Chem.  d.  Nahrungs-  und  Genussmittel  1897,  12,  310)  erlassenen  Ausfühnmgs- 
bestimmungen  sei  Nachstehendes  hervorgehoben.  Jede  Margarine-  oder  Oleo-Margarine-Fabrik 
unterliegt  der  ständigen  Ueberwachung  seitens  eines  oder  mehrerer  der  zufolge  Art.  17  er- 
nannten Inspektoren.  Denselben  ist  vom  Eigenthümer  oder  Geschäftsführer  die  Zeit  der  Oefl- 
nung  und  Schliessung  der  Fabrik,  sowie  jede  Aenderung  hierin  mitzuthoilen:  ausserhalb  dieser 
Zeit  ist  jede  Arbeit  verboten.  Die  zu  der  Fabrik  gehörigen  Räume,  Werkstätten,  Lagerraum«», 
Keller,  Gewölbe,  Böden  u.  s.  w.  sind  den  Inspektoren  ständig  wahrend  der  Arbeitszeit  zugangi^ 
und  müssen  ihnen  auf  ihr  Verlangen  auch  ausserhalb  derselben  geöffnet  werden  (Art.  4).  Jeder 
Zugang  von  Rohstoffen,  welche  zur  Margarineerzeugung  bestimmt  sind,  ist  vom  Fabrikanten 
auf  einem  besonderen  Verzeichnisse  unter  Angabe  der  Herkunft  aufzuzeichnen;  die  Inspektoren 
haben  die  Richtigkeit  dieser  Einträge  zu  bestätigen  und  die  Unschädlichkeit  der  Rohstoffe  zu 
prüfen  (Art.  5).  Letztere  haben  sich  auch  zu  versichern,  dass  die  zulässige  Menge  von  Butter 
in  Margarine  nicht  überschritten  und  kein  Farbstoff  zugesetzt  wird  (Art.  6).  Jede  aus  einer 
Fabrik  erfolgte  Abgabe  von  Margarine  oder  Oleo-Margarine  ist  ebenfalls  in  ein  besondere* 
Verzeichnis»  einzutragen  und  von  den  Inspektoren  festzustellen,  wobei  diese  sieh  davon  über- 
zeugen, dass  Behälter  und  Aufschriften  den  Bestimmungen  des  Art.  9  des  Gesetzes  entsprechen 
(Art.  7).  Die  Räume  zum  Lagern  und  Feilhalten  von  Margarine  und  Oleo-Margarine,  sowL* 
zur  Fabrikation  von  Butter  für  den  Verkauf,  zu  ihrer  Zubereitung  und  zu  ihrem  Verkauf 
unterliegen  der  Aufsicht  der  nach  Art.  17  und  19  damit  betrauten  Beamten  (Art.  8).  In  Hallen 
und  auf  Märkten  müssen  die  zum  Ausladen  und  Verkauf  von  Margarine  und  Oleo-Margarine 
dienenden  Zelte,  Komptoirs  und  sonstigen  Räume  von  den  zur  Ausladung  und  zum  Verkauf 
von  Butter  bestimmten  hinreichend  entfernt  -sein,  um  Betrugsversuche  zu  verhüten  (Art.  9). 
Die  nach  Art.  17  und  19  beauftragten  Inspektoren  und  Beamten  sind  zur  Probeentnahme  von 
Margarine,  Oleo-Margarine  und  Butter  behufs  Feststellung  ihrer  Zusammensetzung  ermächtigt, 
soweit  die  Waaren  feilgehalten,  zum  Verkauf  befördert  oder  bereitgestellt  werden  (Art.  10). 
Die  Proben  sind  unter  Aufnahme  eines  Protokolls  in  drei  Exemplaren  zu  entnehmen,  welche 
in  luftdicht  versehliessbare  und  sofort  versiegelte  Gefasse  gebracht  werden  (Art.  11,  12).  Kine 
derselben  wird  dem  Sachverständigen  zur  chemischen  und  mikroskopischen  Untersuchung  über- 
sandt,  die  zweite  dem  Eigenthümer  oder  Besitzer  der  Waare,  die  dritte  der  Gerichtskanzlei  zur 
etwaigen  Wiederholung  der  Untersuchung  (Art.  13).     Die  Untersuchung  ist  in  spätestens  acht 
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Tagen  auszuführen  (Art.  15).  Die  Inspektoren  werden  vom  Landwirt  hschaftsminister  aus  der 
Zahl  der  Beamten  der  Verwaltung  für  indirekte  Steuern  ernannt,  welche  ihm  der  Finanzminister 
zu  diesem  Zweck  zur  Verfügung  stellt  (Art.  17).  Die  in  Art.  8  und  9  vorgesehene  Ueberwaehung 
erfolgt  gemeinsam  mit  Beamten  des  Polizeigcriehts,  den  Hallen-  und  Marktheamten  und  den 
Inspektoren  durch  Beamte  der  Verwaltung  für  indirekte  Steuern,  Zölle  und  Abgaben,  welche 
vom  Landwirt  hschaftsminister  damit  beauftragt  werden  (Art.  19). 


Kaffee. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Reichs gerichts-Urtheil  vom  11.  Februar 
1895.  -  Veröffentl.  Kauert.  Gesundh.  Beil.  1897,  4,  101*. 

Dein  im  gebrannten  Zustande  verkauften  Kaffee  war  1  Theelöffel  Ocker  auf  150  Pfund 
wigi setzt:  es  erfolgte  Freisprechung  von  der  Anschuldigung  einer  Verletzung  des  §  10 !  N.M.G. 
Da?»  Reichsgericht  führte  aus,  es  sei  zwar  richtig,  dass  der  Begriff  der  Verfälschung  eines 
Nahrnng>-  oder  Genussmittels  auch  erfüllt  werde,  wenn  der  Waare  der  Schein  einer  besseren 
Beschaffenheit  verliehen  werde.  Unter  dieser  Beschaffenheit  sei  aber  nicht  das  blosse  Aus- 
sehen der  Waare  ohne  Rücksicht  auf  deren  eigenes  Wesen  zu  verstehen,  sondern  es  müsse 
das  äussere  Ansehen  den  Sehluss  auf  ein  besseres  Wesen,  auf  eine  Qualität,  die  mehrwerthig 
sei,  als  die  in  Wirklichkeit  vorhandene,  berechtigt  erscheinen  lassen.  Der  Ocker  sei  zugesetzt 
worden,  um  die  Verflüchtigung  des  Aromas  durch  die  Poren  der  Kaffeebohnen  zu  verhindern, 
anderseits  um  dem  Kaffee  ein  besseres  gleichmässiges  Aussehen  zu  geben.  Der  erste  Zweck 
würde,  wenn  erreicht,  den  Kaffee  nur  verbessern  und  komme  hier  nicht  in  Frage.  Aus  der 
zweiten  Erwägung  aber  könne  nur  der  Sehluss  gezogen  werden,  dass  nicht  über  Wesen  und 
Werth  des  Kaffees  getäuscht,  sondern  nur  das  Aussehen  an  sich  habe  verbessert  werden 
Milien  und  verbessert  worden  sei.  Dass  der  Vorderrichter  von  dieser  Ansicht  ausgehe,  sei 
*>wohl  daraus  zu  entnehmen,  dass  er  dein  Kaffee  in  seinem  ursprünglichen  Zustande  ein  un- 
ansehnliches, zerstückeltes  Aeussere  beilege  und  hervorhebe,  dass  nur  um  dieses  Aeussere  zu 
mhessern,  nicht  also  um  dem  Kaffee  den  Anschein  besserer  Qualität  zu  verleihen,  die  Porto- 
nk(>-  und  Guatemala-Kaffees  bereits  gefärbt  exportirt  würden,  als  auch  aus  der  ferneren  Aus- 
führung, dass  der  Werth  des  Kaffees  überhaupt  nicht  nach  dem  Aussehen,  sondern  nach  dem 
(rerueh  und  Geschmack  zu  beurt heilen  sei.  Die  staatsanwaltliche  Revision  ziehe  mi(  Unrecht 
ilen  Sehluss,  dass,  weil  die  Färbung  des  Kaffees  vorgenommen  sei,  um  der  Waare  ein  besseres 
;d*richmässiges  Aussehen  zu  geben,  schon  deshalb  ihr  der  trügerische  Anschein  einer  höher- 
werthigen  und  besseren  Beschaffenheit  habe  verliehen  werden  sollen.  Zuzugeben  sei,  dass, 
w«*nn  es  sich  darum  handele,  ob  der  Waare  der  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  verliehen, 
der  Standpunkt  des  kaufenden  Publikums  wenn  auch  nicht  entscheide,  so  doch  zu  berück- 
sichtigen sei.  Nicht  zu  übersehen  sei  aber  gleichzeitig,  dass  für  den  Thatbestand  der  frag- 
lichen Strafvorschrift  auch  das  Bewusstsein  des  Thäters  erforderlieh  sei,  dass  er  nicht  bloss 
«las  äussere  Ansehen  der  Waare  verändert,  sondern  auch  durch  die  Aenderung  der  Waare 
selbst  in  ihrem  Wesen  und  Werthe  einen  besseren  Schein  beigelegt  habe,  als  beides  in  Wirk- 
lichkeit vorhanden  gewesen  sei. 

Ueichsgerichts-Urtheil  vom  7.  März  1895.  —  Ebd.  103*. 

Werde  eine  Waare  durch  die  mit  ihr  vorgenommenen  Veränderungen  verbessert  und 
*omit  mehrwerthig  gemacht,  so  könne  von  einer  Verfälschung  nicht  mehr  die  Rede  sein,  da 
ihr  nicht  der  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit,  sondern  in  Wirklichkeit  ein  besseres  Wesen 
'*i?clegt  sei.  Dass  mit  der  Einwirkung  auf  die  Waare  bezweckt  werde,  sie  besser  verkäuflich 
«u  machen,  sei  für  sich  allein  nicht  entscheidend.  Es  müsse  vielmehr  hinzutreten,  dass  der 
Käufer  durch  das  bessere  Aussehen  zu  der  Annahme  eines  besseren  Wesens,  als  die  Waare  in 
Wirklichkeit  besitze,  bestimmt  sei.  Da  im  vorliegenden  Falle  das  Urtheil  festgestellt  habe, 
dass  der  Angeklagte  durch  seine  Brennmethode  die  (Qualität  des  Kaffees  verbessert,  den 
Zusatz  von  Ocker  aber  nur  gemacht   habe,  um   den  Kaffee  verkäuflich  zu  machen,  lediglich 
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um  ihm  eine  bessere  Farbe  zu  verleihen,  so  liege  seiner  Freisprechung  ein  Irrthum  über  den 
Begriff  der  Verfälschung  nicht  zu  Grunde. 

Anders  liege  die  Sache  bei  einem  andern  Angeklagten.  Derselbe  habe  bei  sogenanntem 
Fabrik-Menado,  d.  h.  Kaffee,  welcher  in  den  Seeplätzen  wegen  schlechterer  Beschaffenheit 
oder  weil  er  mit  Seewasser  getränkt  zur  Erzielung  eines  besseren  Aussehens  durch  Erhitzung 
in  einer  Trommel  aufgequollen  worden  sei,  durch  Brennen  die  Aufquellung  wieder  beseitigt 
und  bei  dieser  Einwirkung  den  Kaffee,  um  ihn  verkäuflich  zu  machen,  mit  Ocker  gefärbt. 
Welches  der  weitere  Zweck  der  Färbung  dieser  minderwertigen  und  ohne  Färbung  unver- 
käuflichen Kaffeesorte  gewesen,  ob  nicht  besonders  die  Verdeckung  der  schlechteren  Beschaffen- 
heit des  Fabrik-Menado  bezweckt  gewesen,  gehe  aus  dem  Urtheil  nicht  klar  hervor.  Was  die 
aus  dem  Preise,  zu  dem  der  Kaffee  verkauft  sei,  geschlossene  Annahme  des  Vorderrichters, 
dass  der  Angeklagte  nicht  beabsichtigt  hätte,  dem  Kaffee  den  Anschein  einer  besseren 
Qualität  zu  geben,  anlange,  so  schliesse  die  Thatsache,  dass  ein  Kaufmann  seine  Waare  für 
einen  der  Qualität  entsprechenden  Preis  verkaufe,  noch  keineswegs  den  bei  der  Herstellung 
verfolgten  Zweck  aus,  den  Käufer  in  den  Irrthum  zu  versetzen,  dass  er  eine  bessere  als  die 
wirklich  vorhandene  Qualität  erhalte,  zumal  dann  nicht,  wenn  die  Waare  sonst  überhaupt  nicht 
verkäuflich  sei      Es  erfolgte  Zurückweisung  der  Sache  an 'die  Vorinstanz.  W'drzburg. 
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Berichte  über  die  Thätigkeit  von  Untersuchungsämtern  etc. 

Berieht  über  die  Thätigkeit  des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Dresden,  für 
die  Zeit  yom  1.  August  bis  81*  December  1896,  erstattet  von  Robert  Heinze,  Direktor 
des  Untersuchungsamtes. 
Die  Verwaltung  der  Anstalt,   die  am  1.  August  1896  ihre  Thätigkeit  eröffnete,  erfolgt 
dorth  das  Wohlfahrtspolizeiamt.     Die  verantwortliche  Leitung  führte  der  Direktor  R.  Heinze. 
Als  erster  Assistent    war   der   approbirte  Nahrungsmittelchemiker   Dr.  A.  Beythien  thätig, 
während  die   Stelle   eines   zweiten  Assistenten  im  Jahre  1896  noch  unbesetzt  blieb.    Als  be- 
soldete wissenschaftliche  Hilfsarbeiter  waren  Apotheker  H.  Mentzel  und  Dr.  H.  Hempel  an- 
gestellt, zu  denen  im  Laufe  des  Jahres  noch  Dr.  A.  Koppen  als  ausserordentlicher  wissen- 
schaftlicher Hilfsarbeiter  hinzutrat.     An  der  Anstalt  sind  ausserdem  ein  Expeditionshilfsarbeiter 
für  die  schriftlichen  Arbeiten  sowie  ein  Aufwärter  beschäftigt. 

Die  Gesa  m  rat  zahl  der  bis  zum  31.  December  1896  erledigten  Aufträge,  betrug  330,  wobei 
in  129  Fällen  (rund  39%)  Beanstandung  erfolgte.  Die  einzelnen  Untersuchungsgegenstände 
vertheilen  sich  wie  folgt:  ' 

A.  Im  Auftrage  des  Käthes  zu  Dresden  ausgeführte  Untersuchungen: 

1.  Nahrungs-  und  Genussmittel:  abgerahmte  Milch  6  Proben  (beanstandet  6), 
Butter  136  (33),  Centrifugenmagermilch  1  (1),  Honig  8  (3),  Sodawasser  3,  Suppenwürze  1, 
Vollmilch  97  (70),  Wasser  4,  Wurst  8  (6).  2.  Gebrauchsgegenstände:  Gewebe  1.  3.  Ge- 
htiimmittel,  Specialitäten  6  (2).  4.  Technische  Gegenstände:  Ammoniakwasser  2, 
Calormagnesium  1,  Konservirungsmittel  1  (1),  Cylinderöl  1,  Eibwasser  18,  gebrauchte  Gasreini- 
goagsmasse  3,  Glyccrin  1,  Jauche  2,  Leinölfirniss  1,  Milchwaagen  1,  Raseneisenerz  2,  Rüböl  2. 

B.  Im  Auftrage  von  Gerichten  etc.,  wurde  1  Butter  untersucht. 

C.  Im  Auftrage  von  Privaten  ausgeführte  Untersuchungen: 
Bachdrucklettern  1,  Butter  6,  Citronensaft  1,   Guanosuperphosphat  1,  Höllensteinlösung  1, 

Kunst hefe  1,  Petroleum  2,  Rum  J,  Soda  4,  Seife  1,  Wasser  2,  Wein  1,  Zjnkspähne  1. 

Butter.  Von  den  durch  den  Rath  eingelieferten  136  Butterproben  waren  33  (rund 
24 bg)  wegen  stattgehabter  Beimischung  fremder  Fette,  wegen  verdorbener  Beschaffenheit  oder 
wegen  übermässig  hohen  Kochsalzgehaltes  zu  beanstanden.  Zur  Sichtung  der  verdächtigen  Proben 
von  den  unverdächtigen  diente  das  Butterrefraktometer  mit  gutem  Erfolg. 
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Honig  und  Wachs.  In  8  Honigproben  wurden  Rohrzuckergehalte  von  0,53  bis  41,98% 
nachgewiesen.  Drei  Wachsproben  ergaben  Verseif ungszahlen  von  93,79,  98,39  und  100,21;  die 
beiden  letzteren  wurden  als  mit  Talg  bezw.  mit  Talg  und  Ceresin  versetzt  bezeichnet. 

Milch.  Die  Untersuchung  der  Milch  erfolgte  nur  an  solchen  Proben,  die  bei  der 
Vorprüfung  seitens  der  Polizeiorgane  beanstandet  wurden. 

Rum.  Hier  wurde  eine  Rothfarbung  des  Destillates  mit  salzsaurem  Anilin  als  Beweis 
für  die  Anwesenheit  von  Aldehyd  angeschen. 

In  drei  Proben  Sodawasser  wurden  Kochsalzgehalte  von  0,41,  2,99  und  2,89%  ge- 
funden. Verf.  ist  der  Ansicht,  dass  das  in  den  Trinkhallen  zum  Ausschank  kommende  Soda- 
wasser eine  zwischen  9  und  13°  liegende  Temperatur  haben  solle. 

Wasser.  Die  Ergebnisse  der  Wasseruntersuchungen  sind  in  mehreren  Tabellen  zu- 
sammengestellt. 

Wurst.  Zur  Stärkebestimmung  in  Wurstwaaren  wurde  nach  Medicus  und  Schwab 
durch  Verzuckerung  mit  Diastase  verfahren  und  von  der  gefundenen  Menge  1  %  a*s  Gewürz- 
starke  in  Abzug  gebracht.  In  8  Proben  wurden  Gehalte  von  1,73  bis  12,12  %  Stärke  gefunden, 
sowie  Wassergehalte  von  56,4  bis  65,2%. 

Der  Bericht  enthält  schliesslich  die  Untersuchungsergebnisse  verschiedener  Geheimmittel, 
(vergl.  oben  S.  289),  technischer  Gegenstände  u.  s.  w.  C.  Mai. 


Versammlungen,  Tagesneuigkeiten  etc. 

Chemische  und  mikroskopische  Untersuchungen  zu  Sanitätszweckeii. 

Der  ungarische  Minister  hat  mit  Erlass  Z.  63.  351  97  angeordnet,  dass  die  aus  sanitären 
Rücksichten  vorzunehmenden  chemischen  und  mikroskopischen  Untersuchungen  von  Nahrung 
mittcln,  Arzneien  u.  s.  w.  so  lange,  als  eigene  zu  diesem  Zwecke  errichtete  und  organisirte 
staatliche  Institute  nicht  bestehen,  auch  von  den  derzeit  in  Ungarn  mit  ähnlichen  Arbeiten 
betrauten  8  chemischen  Versuchsstationen  (staatl.  ehem.  Institut  und  stadtische  Versuchsstation 
zu  Budapest,  landwirthschaftl.  Versuchsstationen  in  Ungar.  Altenburg,  Keszthely,  Debrczin  und 
Kaschau,  staatl.  Oberrealschule  zu  Pressburg  und  chemisches  Institut  zu  Klausenburg)  ausge- 
führt werden  sollen,  wobei  jedoch  das  Gutachten  sich  streng  innerhalb  des  Rahmens  der  ge- 
stellten Aufgabe  zu  halten  hat,  während  es  den  Sanitätsorgancn  vorbehalten  bleibt,  die  Kon- 
sequenzen in  sanitärer  Hinsicht  aus  dem  Befunde  abzuleiten.  Der  Erlass  bestimmt  ferner  die 
Territorialkompetenz  der  erwähnten  8  Institute  und  normirt  endlich  einen  Tarif  für  die  einzel- 
nen, bei  den  Untersuchungen  ausgeführten  Arbeiten.  Die  Gebühren  für  Untersuchung  von 
Arzneimitteln,  Prüfung  bei  Vergiftungsfallen,  neue  Versuche,  Ausarbeitung  von  Gutachten, 
Ortsbesichtigungen,  Ausfolgen  besonderer  Amtszeugnisse  u.  s.  w.  sind  von  Fall  zu  Fall  nach 
vorangegangener  Vereinbarung  zu  berechnen.  Dasselbe  gilt  von  allen  jenen  Untersuchungen, 
die  in  dem  Tarif  nicht  aufgezählt  sind.  Für  die  einzelnen  chemischen  Operationen  sind  zu 
berechnen:  Eine  Wägung,  behufs  welcher  vorher  eine  Abscheidung  nothwendig  ist,  3  fl.  Ein- 
fache Wägung  2  fl.  Titrirung,  Bestimmung  des  spec.  Gewichtes  mit  dem  Pyknometer  2  fl. 
Fraktionirte  Destillation  3  fl.  Bestimmung  des  Schmelz-  oder  Siedepunktes  1  fl.  Organische 
Verbrennung  10  fl.  Stickstoff bestimmung  nach  Kjeldahl  oder  Wiil-Varrentrapp  3  fl.,  nach 
Dumas  5  fl.  Bei  Gasanalysen  für  je  einen  Bestandteil,  wenn  hierbei  einfache  Absorption 
stattfindet,  2  fl.,  sonst  aber  4  fl.  Titrirung  mit  Gewichtsbestimmung  3  fl.  Qualitative  Be«stim- 
mun^  eines  Besfandtheiles,  wenn  hierzu  eine  grössere  Operation  erforderlich,  1  fl.,  für  um- 
ständlichere, seltenere  Untersuchungen  gilt  das  besondere  Uebereinkommen.  Gewöhnliche 
mikroskopische  Untersuchung  2  fl.     (Pharm.  Post.  1898,  81,  71.)  C.  Mai. 
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Offene  Fragen  anf  dem  Gebiete  der  Pharmakognosie. 

Von 

Ed.  Schaer  in  Strassburg. 

Unter  dieser  Aufschrift  gedenke  ich  in  dieser  Zeitschrift  von  Zeit  zu  Zeit 
solche  Fragen  pharmakognostischer  Natur  kurz  zu  besprechen,  welche,  obwohl 
meist  schon  bearbeitet  und  theilweise  aufgeklärt,  doch  noch  einer  befriedigen- 
den, wenn  auch  selbstverständlich  nicht  immer  endgültigen  Lösung  harren. 
Eine  derartige  Behandlung  wird  sich  von  selbst,  einerseits  zur  Berichterstattung 
über  neuere  Fortschritte  in  einzelnen  pharmakognostischen  Specialgebieten  ge- 
stalten können,  andererseits  namentlich  ungelöste  Streitfragen  und  dunkle 
Punkte  neuerdings  dem  Interesse  der  Fachgenossen  und  der  weiteren  Bearbei- 
tung nahe  legen.  Es  wird  dabei  auch  nicht  nothwendig  erscheinen,  die  Fragen 
auseinanderzuhalten,  denen  vorwiegend  praktische  oder  aber  mehr  theoretisch- 
wissenschaftliche Bedeutung  zukommt;  ist  es  doch  eine  in  den  Naturwissen- 
schaften, wenn  auch  nicht  ausschliesslich,  doch  in  specifischer  Weise  zu  beob- 
achtende Erscheinung,  dass  Ergebnisse  rein  wissenschaftlicher  Untersuchungen 
oft  zu  ungeahnten  praktischen  Erfolgen  führen  und  umgekehrt  einfache,  aus 
der  Praxis  hervorgegangene  empirische  Beobachtungen  zu  richtiger  Stunde 
grosse  theoretische  Wichtigkeit  erlangen. 

Unter  den  Fragen  der  neuern  Pharmakognosie,  —  in  einem  Zeitpunkte, 
in  welchem  über  eine  fast  unzählbare  Reihe  einheimischer  und  ausländischer 
Pflanzen  und  pflanzlicher  Drogen  mehr  oder  weniger  abgeschlossene  phyto- 
chemische  Untersuchungen  vorliegen  —  ist  eine  der  interessantesten,  z.  Th.  auch 
praktisch  bedeutsamsten  diejenige  nach  der  Verbreitung  bestimmter  chemischer 
Verbindungen  in  der  Pflanzenwelt,  insbesondere  solcher  Verbindungen,  welche 
seit  den  Anfängen  pflanzenchemischer  Forschung,  also  seit  etwa  100  Jahren, 
während  längerer  Zeit,  ja  z.  Th.  bis  in  unsere  Tage  als  speeifische,  d.  h.  nur  in 
einzelnen  oder  in  wenigen  nahe  verwandten  Pflanzenarten  oder  auch  Gattungen 
vorkommend  betrachtet  wurden.  Es  ist  wohlbekannt,  dass  eine  ansehnliche 
Zahl  von  stickstofffreien  und  stickstoffhaltigen  organischen  Substanzen,  welche 
man  zunächst  auf  bestimmte  Pflanzenspecies,  —  Genera  oder  auch  Familien  — 
beschränkt  glaubte,  einen  erheblich  weiteren  Verbreitungsbezirk  aufweisen,  wenn 
dieselben  auch  trotzdem  den  Charakter  von  wenig  verbreiteten  Pflanzenstoffen 
noch  beibehalten  mögen.    Und  nicht  minder  bemerkenswerth  ist  namentlich  die 
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Thatsache,  dass  gewisse  physiologische  und  toxikologische,  bezw.  arzneiliche 
Wirkungen,  welche  manchen  Inhaltsstoffen  pflanzlicher  Organe  eigen  sind,  unge- 
achtet der  Verbreitung  derartiger  Materien  in  z.  Th.  ganz  verschiedenartigen 
Pflanzenfamilien  und  über  ein  öfters  sehr  grosses  geographisches  Areal,  durch 
instinktive  Auffindung  der  medicinischen,  ökonomischen  oder  technischen  Ver- 
wendbarkeit der  betreffenden  Stammpflanzen  gewissermaassen  unbewusster 
Weise  signalisirt  worden  sind« 

Nachdem  ich  vor  einigen  Jahren  der  Verbreitung  eigentümlicher  Substanzen 
in  der  Pflanzenwelt  eine  etwas  eingehendere  Studie1)  gewidmet  habe,  mögen  an 
diesem  Orte  nur  einige  wenige  dahin  gehörige  Fragen  berührt  werden,  über  welche 
neuere  und  neueste  Arbeiten  erwünschte  weitere  Aufschlüsse  gebracht  haben. 

Zu  den  im  Pflanzenreiche  und  somit  auch  in  den  zahlreichen  Arznei-  und 
Nutzpflanzen  öfters  in  geringerer  oder  grösserer  Menge  auftretenden  chemischen 
Verbindungen  gehören  namentlich  auch  die  Substanzen,  die  unter  den  allge- 
meinen Bezeichnungen  „Gerbsäuren"  oder  „Gerbstoffe"  zusammengefasst  werden, 
ohne  dass  wir  über  die  Eintheilung  der  Körper  dieser  chemischen  Gruppe,  über 
deren  nähere  Beziehungen  und  Verschiedenheiten  und  besonders  über  deren 
Vorkommen  in  den  verschiedensten  Pflanzenfamilien  bereits  allseitig  befrie- 
digende rationelle  Vorschläge  und  abschliessende  Kenntnisse  aufzuweisen  hätten. 
Aus  den  älteren,  schon  um  das  Jahr  1800  beginnenden  chemischen  Arbeiten 
über  Gerbstoffe  von  Proust,  Trommsdorff,  Berzelius,  Geiger,  Buchner, 
Pelouze,  Stenhouse  u.  s.  w.  sowie  aus  den  neueren,  namentlich  die  Konstitu- 
tion dieser  Körperklasse  betreffenden  Untersuchungen  von  Mulder,  Strecker, 
Hlasiwetz,  Schiff,  Löwe,  Etti,  Gautier,  Oser,  Zwenger  u.  A.  ergeben 
sich  immerhin  bereits  brauchbare  Anhaltspunkte  für  eine  rationellere  Eintheilung 
der  Gerbsäuren9).  Eine  solche  ist  unlängst  von  H.  Kunz-Krause3)  in  zwei 
Vorträgen  (der  pharm.  Sekt  der  Naturf.- Versammlungen  in  Frankfurt  a.  M.  und 
Braunschweig)  besprochen  und  darauf  hingewiesen  worden,  dass  neben  der 
älteren  Unterscheidung  „glykosidischer"  und  „nicht  glykosidischer"  Gerbsäuren 
eine  weitergehende  Klassifikation  möglich  ist,  bei  welcher  die  von  den  sog* 
„Tannogenen",  d.  h.  den  aromatischen  Oxysäuren  der  Benzol-  und  Styrolreihe 
derivirenden  beiden  Klassen  der  „Ketongerbsäuren"  (d.  h.  der  Kondensations- 
und Oxydationsprodukte  jener  Oxysäuren)  und  der  esterartigen  bezw.  glykosi- 
dischen Gerbsäuren  („Glykotannoide"  und  „Phloroglykotannoide"  nach  Kunz) 
in  weitere  Gruppen  getheilt  werden. 

In  der  Gruppe  der  „Glykotannoide"  der  Styrolreihe  erscheint  als  eine  der 
wichtigeren  Verbindungen    die    seit   längerer    Zeit   als  „Kaffeegerbsäure"   be- 


l)  s.  Ueber  die  Verbreitung  chemischer  Verbindungen  in  der  Pflanzenwelt  in  Schweiz. 
Woch.  Pharm.  1889,  27,  186-193,  197—205,  211—219,  221—225. 

*)  Eine  sehr  vollständige  Zusammenstellung  aller  e in igerm aussen  wichtigen  chemischen 
Publikationen  über  Gerbstoffe  bietet  die  monographische  Schrift  von  H.  Trinible,  The  tannins. 
2  Vol.    Philadelphia  1892  und  1894. 

»)  Referate  in  Apoth.-Ztg.  1896,  11,  734  und  1897,  12,  734. 
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zeichnete  Glykosyldioxyzimmtsäure,  welche  nach  des  genannten  Autors  Beob- 
achtungen eine  viel  grössere  Verbreitung  in  der  Pflanzenwelt  zu  besitzen  scheint, 
als  bisher  angenommen  wurde.  Nachdem  deren  Vorkommen  in  den  Samen  und 
anderen  Theilen  des  Kaffeestrauches,  in  der  Cainca- Wurzel  (Rubiac),  in  den 
Tabakblättern  und  möglicher  Weise  auch  in  der  Ipecacuanha-  Wurzel  bekannt 
war,  hat  H.  Kunz-Krauße1)  u.  A.  auch  die  Uebereinstimmung  des  im  Mate- 
Thee  (Hex  paraguayensis)  etc.  vorhandenen  Gerbstoffes  mit  dem  Dioxyzimmt- 
säure-Glykosid  nachgewiesen  und  aus  der  erwähnten  Droge  diese  Substanz  in 
wesentlich  reinerem  Zustande  als  die  frühere  „Kaffeegerbsäure"  dargestellt,  so- 
dass die  Feststellung  einer  Reihe  von  charakteristischen  Eigenschaften  und 
Reaktionen  derselben  möglich  wurde.  Es  wird  nunmehr  wünschenswerth  sein, 
nachzuforschen,  ob  die  Kaffee-  oder  Matö-Gerbsäure  in  einer  grösseren  Zahl  von 
Pflanzenfamilien  grössere  Verbreitung  aufweist  und  welches  diese  Familien  sind. 
Bin  kleiner  Beitrag  zu  dieser  Frage  ist  in  der  Beobachtung  gegeben,  dass  auch 
in  der  wichtigen  Familie  der  Loganiaceen  die  genannte  Gerbsäure  zu  finden  ist, 
da  von  G.  Sander3)  die  in  den  Brechnüssen  und  Ignatiusbohnen  längst  unter 
dem  Namen  Igasursäure  angegebene  Gerbsäure  als  Glykotannoid  der  Dioxy- 
zimmtsäure,  d.  h.  als  identisch  mit  Kaffeegerbsäure  erkannt  worden  ist. 

Aber  auch  in  der  Abtheilung  der  nicht  glykosidischen  Gerbsäuren  scheint 
sich  für  einzelne  Verbindungen  das  Verbreitungsgebiet  erweitern  zu  wollen,  so 
u.  A.  für  die  Kinogerbsäure,  auf  welche  an  anderer  Stelle  dieses  Aufsatzes  zu- 
rückzukommen ist,  und  sodann  für  die  Katechugerbsäure,  welche  bisher  vor- 
wiegend als  charakteristischer  und  auch  als  arzneilich  wirksamer  Bestandteil 
der  verschiedenen,  aus  den  beiden  Familien  der  Leguminosen  und  Rubiaceen 
stammenden  Katechuarten  betrachtet  und  nebenbei  in  neuerer  Zeit  auch  in 
einigen  anderen  Pnanzenstoffen,  wie  z.  B.  in  dem  Holze  von  Anacardium 
occidentale  L.  und  von  Swietenia  Mahagoni  L.  (Meliaceen)  signalisirt  wor- 
den war.  Weiterhin  ist  neuest ens3)  gezeigt  worden,  dass  dieselbe  mit  der  Gerb- 
säure in  der  Pasta  Guaranä  aus  den  Samen  der  Paullinia  cupana  Kth. 
(Sapindaceen)  zu  identificiren  ist  und  in  dieser  Droge,  analog  den  Verhältnissen 
in  den  Katechuarten  sowie  in  den  genannten  Hölzern,  von  bestimmten  Mengen 
von  Katechin  (Katechusäure  der  früheren  Autoren)  begleitet  ist,  aus  welcher  Ver- 
bindung bekanntlich  die  Katechugerbsäure  durch  Erwärmung,  d.  h.  durch  Wasser- 
entzug gebildet  werden  kann.  Es  muss  wohl  angenommen  werden,  dass  diese 
Gerbsäure  im  Laufe  der  Zeit  noch  in  einer  weiteren  Reihe  von  Pflanzenstoffen, 
namentlich  in  katechuähnlichen  Extrakten  oder  Sekreten  angetroffen  werden 
wird,  wenn  auch  deren  Verbreitung  keineswegs  eine  so  allgemeine  sein  dürfte, 
wie  dies  nach  der  Meinung  von  Trimble  (1.  s.  c.)  mit  dem  Gerbstoff  der  Eichen- 
rinden und  dessen  nächsten  Verwandten  der  Fall  zu  sein  scheint. 

In  nahem  Zusammenhange  mit  der  Frage  der  Verbreitung  der  verschie- 

»)  Arch.  Pharm.  1898,  281,  631. 

*)  Inaug.-Diss.  Strasburg  1896;  s.  auch  Arch.  Pharm.  1897,  285,  133. 

*)  E.  Kirmsse,  Inaug.-Diss.  Strassburg  1897;  Auszug  in  Arch.  Pharm.  1898, 286, 122—140, 
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denen  genauer  bekannten  Gerbsäuren  steht  auch  die  Frage  nach  den  chemischen 
Beziehungen  gewisser  Harzbestandtheile,  insbesondere  der  sog.  „Resinotannole" 
zu  den  Gerbstoffen.  Bekanntlich  ist  diese  Klasse  von  Alkoholen,  zumeist  als 
Ester  aromatischer  Säuren,  nach  den  neueren  Untersuchungen  über  Pflanzen- 
sekrete von  A.  Tschirch  und  dessen  Schülern  als  Hauptbestandteil  zahlreicher 
Harze  zu  betrachten,  und  es  deuten  die  bei  Isolirung  der  Resinotannole  beob- 
achteten Eigenschaften  derselben  auf  gewisse  Analogien  und  genetische  Be- 
ziehungen zwischen  diesen  Harzsubstanzen  und  gewissen  Gruppen  von  Gerb- 
stoffen hin.  Welcher  Art  dieselben  sein  können,  wird  wohl  erst  dann  entschie- 
den werden  können,  wenn  es  gelingt,  durch  phytochemische  Beobachtungen  an 
lebenden  Pflanzen  Auftreten  und  Umwandlung  jener  Verbindungen  in  ähnlicher 
Weise  zu  verfolgen,  wie  dies  mit  Erfolg  bereits  bei  anderen  Pflanzenstoffen, 
z.  B.  gewissen  Alkaloiden  und  Glykosiden  versucht  worden  ist1). 

Mittlerweile  würde  die  nähere,  wenn  auch  zweifellos  sehr  schwierige  Unter- 
suchung jener  eigentümlichen  Substanzen  wünschenswerth  sein,  welche  in  ihren 
Reaktionen  und  Löslichkeitsverhältnissen  theils  gerbstoff-,  theils  harzähnlich  sich 
verhaltend  und  dennoch  in  manchen  Richtungen  von  diesen  beiden  Körper- 
klassen differirend,  in  Rindengeweben,  in  Steinzellen  von  Früchten,  in  Tracheen 
älterer  Gefässbündel  etc.  zahlreicher  officineller  und  sonstiger  Pflanzenstoffe  an- 
getroffen werden.  In  manchen  Fällen  sind  dieselben  mit  den  sog.  Phlobaphenen, 
d.  h.  Oxydations-  und  Dehydratationsprodukten  von  Gerbsäuren  zu  identificiren; 
ebenso  oft  aber  müssen  solche  Substanzen  wohl  als  komplicirtere  Umwandlungs- 
und Uebergangsprodukte  zwischen  Gerbstoffen  und  harzartigen  Körpern  be- 
trachtet werden.  Möglicherweise  sind  dieser  Kategorie  auch  verschiedene  der 
bei  Verdampfung  von  Pflanzenauszügen  entstehenden,  längst  bekannten  „dunkel- 
gefärbten Extraktivstoffe"  früherer  Autoren  beizuzählen. 

Zu  denjenigen  Pflanzenstoffen,  bei  welchen  wir  in  neuerer  Zeit  eine  wesent- 
liche Ergänzung  und  Vertiefung  unserer  Kenntnisse  sowohl  hinsichtlich  ihrer 
Verbreitung,  als  auch  ihrer  chemischen  und  physiologischen  Eigenschaften  auf* 
zuweisen  vermögen,  gehören  u.  A.  die  Substanzen  der  Saponingruppe,  aus 
welcher  eine  Anzahl  von  Repräsentanten  längst  als  wirksame  Substanzen  direkter 
arzneilicher  Drogen,  wie  z.  B.  der  Rad.  Saponariae,  Rad.  Senegae,  Rad.  Sarsa- 
parillae  u.  s.  w.  bekannt  geworden  sind.  Nicht  allein  sind  Saponine  in  einer 
grösseren  Zahl  den  verschiedensten  Pflanzenfamilien  angehörender,  als  Seifen* 
Surrogate  verwendeter  Wurzeln,  Rinden  und  Früchte  nachgewiesen  worden,  son- 
dern es  hat  namentlich  R.  Kobert  mit  einigen  seiner  Schüler  durch  pharma- 
kologisch-chemische  Arbeiten  über  die  Substanzen  der  Saponingruppe  sowohl 
Beiträge  zur  Erkenntniss  der  chemischen  Konstitution  dieser  Körper  geliefert, 
als  insbesondere  auch  nachgewiesen9),  dass  manchen  hierher  gehörigen  Körpern, 


*)  Vergl.  „Ueber  die  Stellung  der  Gerbsäuren  im  Stoffwochsel  der  Pflanzen*  von 
(r.  Mielke.  Hamburg  1893,  sowie  rDie  Lokalisationen  in  Cinehona-  Calisaya  hesperiana  und 
Cinch.  succirubrau  von  P.  Lotsv.     Botan.  Centralblatt  1897,  Bd.  71. 

-)  s.  den  Abschnitt  über  die  Saponinstoffe  in  ^Lelirbuch  der  Intoxikationen*'   1893,  464. 
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wie  z.  B.  den  Saponinen  der  Quillaja-Rinde,  sehr  energische  physiologische  Wir- 
kungen zukommen,  so  dass  an  der  Betheiligung  dieser  chemischen  Verbindungen 
bei  den  arzneilichen  und  selbst  toxischen  Wirkungen  .verschiedener  saponin- 
haltiger  Drogen  nicht  mehr  zu  zweifeln  ist.  ' 

Die  Notwendigkeit  weiterer  Studien  über  die  Verbreitung  der  Saponine 
in  der  Pflanzenwelt  bleibt  immerhin  noch  nach  mehreren  Richtungen  hin  be- 
stehen. So  wird  namentlich,  um  nur  wenige  Punkte  zu  erwähnen,  noch  fest- 
zustellen sein,  in  welchen  Beziehungen  eine  nicht  unansehnliche  Reihe  in  ver- 
schiedenen Pflanzenstoffen  vorgefundener  und  besonders  benannter  Substanzen 
zu  den  bereits  besser  bekannten  Körpern  der  Saponingruppe  stehen.  Für 
mehrere  Verbindungen  von  z.  Th.  glykosidischem  Charakter  ist  in  neuerer  Zeit 
der  Nachweis  der  Zugehörigkeit  zu  den  Saponinen  und  nächstverwandten 
Körpern  sicher  erbracht  worden;  wir  erinnern  beispielsweise  an  die  Arbeiten 
über  Cyclamin  und  Primulin  von  B.  Reyman1)  und  J.  Angelescou2),  aus 
denen  hervorgeht,  dass  besonders  das  erstere,  als  wirksamer  Bestandteil  einer 
historisch  interessanten  alten  Arzneidroge,  der  Gruppe  der  stickstofffreien  Gly- 
koside in  der  Reihe  der  Saponinstoffe  angehört.  Andererseits  aber  muss  für  eine 
Anzahl  anderer,  durch  kratzenden  Geschmack  und  Schäumen  ihrer  Lösungen 
sich  auszeichnender  Stoffe  der  Saponin-Charakter  noch  als  problematisch  hinge- 
stellt werden. 

Von  nicht  geringem  Interesse  ist  ferner  die  Thatsache,  dass,  wie  dies  zu- 
erst von  M.  Greshoff 3)  näher  gezeigt  und  von  dem  Verf.  dieser  Zeilen4)  weiter 
ausgeführt  worden  ist,  zahlreiche,  in  verschiedenen  exotischen  Gebieten  ver- 
wendete Fischgifte  aus  Pflanzenfamilien  stammen,  in  denen,  wie  z.  B.  bei  den 
Sapindaceen,  Rutaceen,  Camelliaceen,  Anonaceen  etc.,  schon  längst  saponinbaltige 
Pflanzentheile  bekannt  geworden  sind,  ohne  dass  aber  in  den  betreffenden  zuge- 
hörigen Fischgiften  ein  gleicher  Nachweis  bereits  erbracht  wäre.  Eine  gelegent- 
liche Untersuchung  derartiger,  allerdings  meist  sehr  schwer  zu  beschaffender 
Pflanzen  aus  den  Gattungen  Serjania,  Paullinia,  Jacquinia,  Chryso- 
phyllum,  Gordonia,  Rhizobolus,  Phyllanthus  u.  s.  w.  würde  deshalb  wohl 
manche  bemerkenswerthe  Daten  ergeben. 

Nicht  geringer  als  das  Interesse,  welches  sich  an  eine  weitere  Kenntniss 
der  Verbreitungsverhältnisse  der  Saponinkörper  knüpft,  ist  die  Bedeutung,  welche 
der  Förderung  der  Frage  über  das  Vorkommen  von  Cyanwasserstoff  bezw. 
von  Blausäure  abspaltenden  Verbindungen  zukommt.  Ist  doch  die  Blausäure 
als  höchst  einfach  zusammengesetztes  und  zugleich  äusserst  intensiv  wirkendes 
Gift  eine  der  theoretisch  merkwürdigsten  Substanzen,  welche  uns  die  Pflanzen- 
welt zuerst  kennen  gelehrt  hat.   Nachdem  während  längerer  Zeit  einige  wenige 


l)  Chem.  Ztg.  1896,  20,  Rep.  214. 
*)  Inaug.-Diss.  Lausanne  1893. 

*)  s.    dessen    monographische    Schrift    „lieber    fischbetäubende   Pflanzen".     (Holland«) 
Batavia  1893. 

*)  „Arzneipflanzen  als  Fischgifte"  in  Festschrift  des  Deutsch.  Apoth.-V.    Strassburg  1897. 
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Pflanzenfamilien  und  Gattungen,  wie  namentlich  die  verschiedenen  Amygdaleen 
und  Pomaceen,  durch  den  Gehalt  an  Amygdalin  oder  analog  konstituirten  Stoffen 
oder  das  Genus  Manihot  durch  das  Vorkommen  von  locker  gebundener  Blau- 
säure in  den  Wurzeln  einzelner  Species  als  Beispiele  des  Auftretens  von  Cyan- 
wasserstoff in  Pflanzenextrakten  gelten  konnten,  scheinen  neuere  in  die  beiden 
letzten  Decennien  fallende  Beobachtungen  darauf  hinzudeuten,  dass  dem  Cyan- 
wasserstoff, wenn  auch  nicht  im  freien  Zustande,  so  doch  in  gewissen  Bindungs- 
formen von  oft  lockerer  Art,  eine  weitere  Verbreitung  in  den  Geweben  lebender 
Pflanzen  zu  vindiciren  ist,  als  dies  bis  jetzt  der  Fall  war.  Ohne  hier  auf  eine 
nähere  Aufzählung  der  in  den  letzten  Jahren  eruirten  Beispiele  eintreten  zu 
können,  möge  wenigstens,  was  einheimische  Pflanzen  betrifft,  an  die  Arbeiten 
von  Jorissen  und  die  Auffindung  des  Linamarins  in  dem  Leinsamen  oder, 
mit  Bezug  auf  exotische  Gewächse,  an  die  bedeutsamen  Beobachtungen  von 
Grashoff  und  von  Treub1)  über  das  quantitativ  sehr  auffällige  Auftreten  von 
Cyanwasserstoff  in  der  ostindischen  Bixacee  Pangium  edule,  sowie  einer  An- 
zahl anderer  ostasiatischer  Pflanzen  erinnert  werden.  Eine  weitere  Verfolgung 
dieser  interessanten  Studien,  welche  ohne  Zweifel  zunächst  der  phytochemischen 
Station  des  botanischen  Gartens  von  Biutenzorg  zusteht,  wird  ihr  Augenmerk, 
soweit  möglich,  auch  auf  die  Isolirung  und  nähere  Erkenntniss  der  eigentüm- 
lichen, in  jenen  Pflanzen  vorhandenen  Atomkomplexe  zu  richten  haben,  aus 
welchen  sich  die  Blausäure  abspaltet  und  in  denen  diese  letztere  Verbindung 
Bich  vermuthlich  „in  labilerem  chemischen  Gleichgewichte"  und  jedenfalls  in 
weniger  fester  Bindung  befindet  als  in  dem  Amygdalin,  welches  bisher  als  die 
für  Blausäure  liefernde  Pflanzen  typische  Substanz  betrachtet  worden  war. 

Wenn  bei  der  vorstehend  behandelten  Frage  möglicherweise  an  genetischen 
Zusammenhang  der  Blausäure  führende  Atomkomplexe  mit  gewissen  pflanz- 
lichen Eiweissstoffen  zu  denken  ist,  welche  bekanntlich  bei  Einwirkung  gewisser 
chemischer  Agentien  in  einzelnen  Fällen  gleichfalls  Cyanwasserstoff  entwickeln 
und  welche  besonders  nach  den  klassischen  Untersuchungen  von  E.  Schulze8) 
und  seinen  Schülern,  einerseits  in  den  grünen  Pflanzen  aus  den  einfachsten 
Ausgangsstoffen  sich  aufbauen,  andererseits  bei  den  Keimungsvorgängen  durch 
Abbau  in  eine  Anzahl  charakteristischer  Derivate  zerfallen,  —  so  werden  wir 
bei  Betrachtung  des  in  der  Pflanzenwelt  schon  vor  geraumer  Zeit  beobachteten 
Cholins  ohne  Weiteres  an  die  allgemeinere  Verbreitung  einer  verwandten,  aber 
komplicirteren  Substanz,  des  Lecithins,  in  dem  Zellinhalte  mancher  Pflanzen- 
gewebe erinnert.  Eine  Reihe  irrthümlicher  Angaben  auf  phytochemischem  Ge- 
biete ist  wohl  zweifellos  mit  jenem  Stoffe  verknüpft,  insofern  in  zahlreichen 
früheren  Fällen  bei  verschiedenen  Pflanzenorganen  ein  Gehalt  an  besonderen 
basischen  Substanzen  (Pflanzenbasen)   angenommen   wurde,   bis  spätere  nähere 


2)  Vergl.  auch:  Mededeelingen  uit  "s  Lands  plantentuin.  VII.  door  M.  Groshoff. 
Batavia  1890.  S.  102,  ferner  diese  Zeitschrift  1898,  208. 

2)  s.  die  bezüglichen  Originalarbeiten,  besonders  in  den  letzten  zehn  Jahrgängen  der 
Zeitschr.  physioi.  Chemie. 
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Prüfung  die  angeblichen  Alkaloide  mit  dem  Cholin  identificirte.  Nachdem  zu- 
nächst auf  diese  Art  die  im  Hopfen  signalisirte  Pflanzenbase,  das  im  Fliegen- 
schwamm als  Amanitin  beschriebene  Alkaloid,  eine  im  europäischen  und  indi- 
schen Hanf  beobachtete  basische  Substanz  u.  s.  w.  als  Cholin  erkannt  worden 
waren,  haben  namentlich  während  des  letzten  Decenniums  verschiedene  Forscher, 
so  besonders  R.  Boehm,  £.  Schmidt,  H.  Kunz-Krause  und  E.Jahns  diesen 
Stoff  aus  zahlreichen  Pflanzen  verschiedenster  Pflanzenfamilien  isolirt  und  damit 
dessen  ungewöhnliche  Verbreitung  auch  in  der  vegetabilischen  Welt  nachge- 
wiesen. Wir  nennen  von  cholinflihrenden  Arznei-  und  Genussmitteln  u.  A.: 
verschiedene  Hymeno-  und  Pyrenomyceten,  officinelle  Solaneen,  Ipecacuanha, 
Mat6-Thee  und  chinesischer  Thee,  Kalmus,  Mandeln,  Foenum  graecum,  Erdnuss 
.  (Arachis),  Cytisussamen,  Baumwollsamen.  Zeigen  schon  diese  wenigen  Beispiele, 
dass  ohne  Zweifel  diese  Ammoniumbase  in  ungewöhnlich  häufiger  Weise  bei  den 
verschiedensten  Pflanzengattungen  zu  treffen  ist,  so  werden  doch  erst  weitere 
Beobachtnilgen  über  Bedingungen  und  Höhe  des  Cholingehaltes  in  Pflanzen- 
organen, sowie  über  die  das  Cholin  vorzugsweise  begleitenden  Stoffe  befriedi- 
gende Aufschlüsse  hinsichtlich  der  eigentlichen  Bedeutung  desselben  im  pflanz- 
lichen Stoffwechsel  bieten  können. 

Ein  Gleiches  gilt  von  der  ebenfalls  erst  in  neuerer  Zeit  eifriger  betriebenen 
Nachforschung  nach  pflanzlichen  Angehörigen  der  in  mehr  als  einer  Beziehung 
interessanten  Gruppe  des  Cholesterins,  welche  Verbindung,  wie  bekannt,  lange 
Jahre  hindurch  als  ein  speeiflsch  animalisches  Produkt  und  besonders  bezeich- 
nender Bestandteil  der  Galle  betrachtet  worden  ist.  Die  Beobachtung  dieses 
Stoffes  in  Pflanzengeweben  geht  freilich  in  eine  um  etwa  50  Jahre  zurück- 
liegende Periode  zurück,  in  welcher  u  A.  der  Cholesteringehalt  des  Mutterkorns 
in  der  vortrefflichen  Arbeit  über  diese  Droge  durch  den  Pharmakognosten 
A.  Wiggers  konstatirt  worden  war.  Doch  ist  eine  weitere  Verbreitung  der 
theils  mit  dem  Gallen-Cholesterin  übereinstimmenden,  theils  nahe  damit  ver- 
wandten Körper  erst  anlässlich  neuerer  phytochemischer  Arbeiten,  besonders 
über  Keimung  bei  Pflanzensamen  sicherer  nachgewiesen  und  vx>n  den  betreffen- 
den Beobachtern  (insbesondere  E.  Schulze,  Barbieri  u.  A.)  für  diese  vegeta- 
bilische Cholesterine  die  Bezeichnung  „Phytosterine"  (so  z.  B.  für  die  Cholesterine 
gewisser  Papilionaceen-Samen)  in  Vorschlag  gebracht  worden.  Es  steht  diese 
Verbreitung  der  „Phytosterine"  unter  Anderem  auch  in  Beziehung  zu  dem  wie- 
derholt beobachteten  Gehalt  diverser  pflanzlicher  Fette  und  Oele  an  diesen  Ver- 
bindungen, welche  aus  Pflanzensamen  auf  dem  Wege  der  Lösung  in  die  extra- 
hirten  fetten  Oele  gelangen. 

Eine  weitere  die  Phytosterine  oder  Cholesterine  betreffende  Frage,  deren 
Beantwortung  von  pharmakognostischen  Gesichtspunkten  aus  wünschenswerth 
erscheint  und  die  namentlich  durch  die  unter  Tschirch's  Leitung  vorgenommenen 
Arbeiten  über  officinelle  Pflanzensekrete  nahegelegt  worden  ist,  betrifft  die  Be- 
ziehungen dieser  Klasse  von  Alkoholen  zu  den  als  „Resinolen"  bezeichneten  und 
durch   eigentümliche    chemische    Indifferenz    charakterisirten    Harzalkoholen, 


\ 


304  __    Ed.  Schaer,  Offene  Fragen  der  Pharmakognosie.        Ef^^^gSSSg 

welche  in  den  Harzen  und  Gummiharzen  neben  den  reaktionsfähigeren  „Resino- 
tannolen"  (s.  o.)  vorzukommen  pflegen.  Es  darf  nach  den  bis  jetzt  vorliegenden 
Daten  wohl  bereits  als  wahrscheinlich  ausgesprochen  werden,  dass  .sich  bei 
weiteren  Studien  über  physikalische  und  chemische  Eigenschaften  dieser  beiden 
Körperklassen  zum  mindesten  auffällige  Analogie,  wenn  nicht  in  einzelnen  Fällen 
Identität  herausstellen  wird. 

Zu  den  interessanteren  phytochemischen  Fragen  der  neuesten  Zeit  gehört 
u.  A.  auch  diejenige  der  sogenannten  Oxydationsfermente,  welche  zugleich 
auf  dem  Gebiete  der  thierischen  Physiologie  Gegenstand  eifriger  Erörterungen 
geworden  sind  und  deren  Bedeutung  für  das  Studium  der  Pharmakognosie  inso- 
fern wohl  ausser  Zweifel  steht,  als  eine  Reihe  von  physikalisch-chemischen  Ver- 
änderungen, denen  zahlreiche  pflanzliche  Drogen  nach  ihrer  Einsammlung  von. 
den  lebenden  Stammpflanzen  während  der  Trocknung  Und  Aufbewahrung  unter- 
worfen sind,  auf  die  Wirkungen  derartiger  Stoffe  zurückgeführt  werden  müssen. 
Man  würde  jedoch  irren,  wenn  man  annehmen  wollte,  dass  die  ersten  Beob- 
achtungen und  Studien  über  diese  zum  Unterschiede  von  den  hydrolytisch  wir- 
kenden Enzymen  als  „Oxydationsfermente"  bezeichneten  eiweissartigen  Sub- 
stanzen erst  in  die  neuere  oder  neueste  Zeit  fallen;  denn  schon  vor  40  Jahren 
hatte  der  Entdecker  des  Ozons,  der  Baseler  Chemiker  C.  F.  Schönbein,  an 
frühere  Angaben  über  die  sog.  spontane  Verfärbung  frischer  Schnitte  verschie- 
dener Pflanzentheile  bei  Luftzutritt  anknüpfend,  in  mehreren  Arbeiten  gezeigt, 
dass  in  derartigen  Geweben  frischer  Wurzeln,  Blätter,  Samen  u.  s.  w.  eigentüm- 
liche fermentartige  Stoffe  vorhanden  sein  müssen,  denen  die  Eigenschaft  der 
Ozonisirung  des  Luftsauerstoffs  zukommt,  und  dass  solcher  in  erhöhte  chemische 
Thätigkeit  versetzter  Sauerstoff  sich  unter  Bildung  gefärbter  Produkte  mit  ge- 
wissen gleichzeitig  in  jenen  Pflanzengeweben  vorhandenen  Stoffen  verbindet 
(Verfärbung  der  frischen  Querschnitte  von  Aepfeln,  Birnen,  Kartoffeln  etc.),  oder 
aber,  bei  Gegenwart  gewisser  Reagentien,  wie  z.  B.  Guajakharzlösung,  ange- 
säuerter Jodkaliumstärkelösung,  Pyrogallol  u.  s.  w.,  die  für  Ozon  charakteristi- 
schen Veränderungen  hervorruft  (Blaufärbung  des  ersten  und  zweiten,  braun- 
violette Färbung  des  dritten  Reagens).  Gleichzeitig  zeigte  Schönbein,  dass 
bei  Kontakt  bestimmter  Pflanzenorgane,  z.  B.  der  Wurzeln  und  Früchte  ver- 
schiedener Kompositen  mit  Wasser  und  Luft  eigentümliche  lockere  und  nur 
periodisch  dauernde  Verbindungen  gewisser  unbekannter  Pflanzenstoffe  mit 
„beweglich-thätigem"  Sauerstoff  entstehen,  so  dass  auch  die  Filtrate  solcher 
Pflanzenauszüge  vorübergehend  die  oben  erwähnten  Reaktionen  aufweisen. 

Weiterhin  war  bereits  im  Jahre  1885  von  dem  bekannten  Botaniker 
J.  Wiesner  in  Wien  in  einer  interessanten  Arbeit  über  das  Gummiferment  dar- 
gethan  worden,  dass  in  zahlreichen  Arten  von  Pflanzengummi,  zumal  im  sog. 
arabischen  Gummi,  sowie  in  verschiedenen  Gummiharzen  ein  Oxydationsferment 
vorhanden  ist,  welches  ohne  Zweifel  durch  das  ausfliessende  Sekret  aus  dem 
Zellgewebe  mitgerissen  wird  und  welches  bei  Kontakt  mit  Sauerstoff  analoge 
Zustands Veränderungen  und  damit  auch  Oxydationserscheinungen  herbeiführt, 
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wie  sie  von  Schönbein  (s.  o.)  bei  zerkleinerten  frischen  Pflanzentheilen  beob- 
achtet wurden.  Auf  diesen  Gehalt  an  ozonisirendem  Ferment  ist  beispielsweise 
die  schon  vor  längerer  Zeit  beobachtete  Bläuung  von  Guajakharzlösung  durch 
Gummi8chleim,  sowie  die  in  Gummilösungen  eintretende  Ueberführung  von 
Pyrogallol  in  Purpurogallin  (Pyrogallochinon)  zurückzuführen.  In  den  letzten 
Jahren  sind  nunmehr  die  von  den  genannten  und  anderen  früheren  Beobachtern 
eruirten  Thatsachen  von  den  Chemikern  und  Pharmaceuten  Bertrand  und 
Bourquelot  in  Paris  durch  die  Ergebnisse  eines  systematischen  Studiums  er- 
gänzt worden;  namentlich  ist  zuerst  von  ersterem  Autor  die  Laccase,  d.  h.  ein 
in  den  ostasiatischen  Lackbäumen  (Rhus-Species)  vorkommendes  und  bei  den 
weitgehenden  spontanen  Veränderungen  des  ausfliessenden  und  technisch  in 
grösstem  Maassstabe  verwertheten  Harzsaftes  beteiligtes  Oxydationsferment 
beschrieben  und  das  Vorkommen  dieser  Substanz  oder  zum  wenigsten  sehr  nahe 
verwandter  Stoffe  in  zahlreichen  Pflanzen  konstatirt  worden.  Zu  diesen  gehören 
U.A.  auch  eine  Reihe  von  Pilzen  (Hymenomyceten),  von  denen  längst  bekannt 
ist,  dass  sie  entweder  auf  frischen  Bruchflächen  durch  Luftzutritt  sich  bläuen 
oder,  wie  es  s.  Z.  bereits  Schönbein  beobachtete,  bei  Benetzung  der  Bruch- 
stücke mit  Guajakharzlösung  die  Bläuung  der  letzteren  veranlassen1).  Ohne 
Zweifel  wird  es  eine  dankbare,  weil  auch  theoretisch  interessante  Aufgabe  sein, 
der  Verbreitung  sowie  den  Eigenschaften  dieser  Klasse  von  Enzymen  weiter 
nachzugehen,  zumal  nicht  ausgeschlossen  scheint,  dass  diese  Körper  hinsichtlich 
der  anter  ihrer  Vermittlung  auftretenden  Oxydationsreaktionen  bemerkenswerthe 
Unterschiede  aufweisen  können,  wie  dies  bereits  bei  thierischen  Stoffen  der 
gleichen  Art  beobachtet  worden  ist.  Ausserdem  müssten  derartige  Studien  auch 
dazu  führen,  die  Natur  der  Substanzen  genauer  festzustellen,  mit  denen  sich 
der  durch  die  Wirkung  eines  besonderen  Enzyms  bei  jenen  Vorgängen  ge* 
bildete  „beweglich-thätige"  oder  „ozonisirte"  Sauerstoff  zu  lockeren,  meist  nur 
für  kurze  Zeit  beständigen  Verbindungen  vereinigt.  Liegen  doch  über  diese 
Frage  bis  jetzt  nur  eine  Anzahl  mehr  oder  weniger  plausibler  Vermuthungen  vor. 
Aber  nicht  allein  über  die  Verbreitung  gewisser  organischer  Stoffe  in  der 
Pflanzenwelt  sind  wir  noch  in  sehr  mangelhafter  Weise  orientirt.  Auch  unsere 
Kenntnisse  und  Ansichten  über  die  Form,  in  welcher  manche  wohlbekannte 
Verbindungen  aus  der  Klasse  der  Pflanzenbasen,  Glykoside  etc.  sich  in  den 
Geweben  der  lebenden  Pflanze  vorfinden,  sind  in  neuerer  Zeit  vielfach  ins 
Schwanken  gekommen  und  für  eine  Reihe  von  weiteren  Fällen  als  noch  ganz 
unsicher  zu  bezeichnen.  Auf  Grund  verschiedener  Erfahrungen  und  chemisch 
berechtigter  Ueberlegungen  war  bis  jetzt  die  Ansicht  vorherrschend,  dass  bei 
spielsweise  die  aus  diversen  pflanzlichen  Drogen  im  pharmaceutischen  Labora- 
torium oder  in  den  Fabriken  extrahirten  Alkaloide  in  den  betreffenden  Pflanzen - 


')  Vergl.  auch  als  Beitrag  zur  Kenntniss  der  Oxydationsfermente  den  Aufsatz  des  Verf. 
in  der  Festschrift  der  Züricher  naturf.  Ges.  Zürich  1896.  S.  233  (üeber  pflanzliche  Oxydu- 
tionsfermente,  insbesondere  in  Phytolacca  decandra),  in  welchem  auch  die  lluuptresultate  der 
froheren  Untersuchungen  von  C.  F.  Sc  hon  be  in  besprochen  sind. 
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Stoffen  im  Zustande  von  mehr  oder  weniger  löslichen  Salzen  bekannter  oder 
unbekannter  organischer  Säuren  enthalten  seien.  Dem  entsprechend  gingen  auch 
jeweilen  die  bei  den  Darstellungsmethoden  dieser  Stoffe  vorgesehenen  ersten 
Operationen  zunächst  dahin,  entweder  durch  Behandlung  der  Drogen  mit  al- 
kalischen Substanzen  jene  Salze  zu  zerlegen  und  die  freien  Pflanzenbasen 
hernach  mit  passenden  Flüssigkeiten  zu  extrahiren,  oder  aber  natürlich  vor- 
kommende schwer  lösliche  Aikaloidsalze  mittelst  verdünnter  Säuren  sicher  in 
löslicher  Form  auszuziehen  und  hernach  die  freien  Basen  mit  Hilfe  von  Alkalien 
abzuscheiden.  Erst  neuere  Beobachtungen ,  die  sich  in  immer  grösserer  Zahl 
an  ältere  vereinzelte  Angaben  und  Vermuthungen  anschlössen,  haben  die  Ueber- 
zeugung  nahe  gelegt,  dass  in  gewissen  Fällen  Pflanzenbasen  oder  Stoffe,  die 
zu  den  Alkaloiden  in  weiterem  Sinne  gerechnet  werden  dürfen,  in  den  Stamm- 
pflanzen weder  im  freien,  noch  im  einfachen  Salzzustande,  sondern  vielmehr 
in  Form  komplicirterer,  theilweise  mit  den  Glykosiden  analoger  Verbindungen 
vorkommen,  und  dass  ferner  auch  bei  den  nicht  seltenen  Pflanzen,  welche 
gleichzeitig  mehrere  Alkaloide  führen,  in  einzelnen  Organen  eigentümliche, 
zu  grösseren  Komplexen  vereinigte  Molekularverbindungen  mehrerer  Pflanzen- 
basen angenommen  werden  dürfen.  Die  erstgenannte  Thatsache  wurde  nament- 
lich durch  die  Ergebnisse  der  chemischen  Analyse  der  Kolanuss  nahegelegt, 
welche  zunächst  durch  die  Beobachtungen  und  Arbeiten  von  Heckel  und 
Schlagdenhauffen  und  die  Auffindung  des  Kolanins  gewonnen,  sodann  be- 
sonders durch  die  weiteren  Untersuchungen  von  Hilger  und  dessen  Schülern 
ergänzt  wurden,  wobei  zugleich  das  Studium  der  angeregten  Frage  auf  die 
Kakaosamen  ausgedehnt  worden  ist.  Wenn  auch  diese  Untersuchungen  weder 
für  die  Kola-  noch  für  die  Kakaosamen  schon  abgeschlossen  sind,  so  darf  doch 
an  der  Existenz  grösserer  Atomkomplexe,  welche  neben  Zucker  und  gerbstoff- 
artigen Molekülen  als  näheren  Bestandtheil  Koffein  oder  Theobromin  enthalten, 
nicht  mehr  gezweifelt  werden,  und  bereits  hat  diese  Erkenntniss  zu  mehr- 
fachen Modifikationen  in  den  früher  üblichen  Bestimmungsmethoden  für  die 
genannten  beiden  Stoffe  geführt.  Unter  diesen  Umständen  drängt  sich  von  selbst 
die  Frage  auf,  welche  Verhältnisse  bei  den  übrigen  koffern-  oder  theobromin- 
haltigen  Drogen,  wie  z.  B.  den  Blättern  von  Thea-  und  Ilexspecies  oder  den 
Samen  von  Paullinia-  und  Coffeaarten  u.  8.  w.  obwalten  mögen?  Denn  da  diese 
Pflanzenstoffe  nicht  allein  verschiedene  Pflanzenorgane  darstellen,  sondern  auch 
theilweise  botanisch  weit  auseinanderliegen,  so  ist  in  keinerlei  Weise  ausge- 
schlossen, dass  die  Bindungsverhältnisse  des  Koffeins  (und  des  Theobromins  und 
Theophylline)  in  den  einzelnen  Fällen  differiren  und  die  Pflanzenbasen  bald  als 
einfache  Salze,  z.  B.  als  Gerbsäure-Salze,  bald  in  der  Form  sog.  gepaarter  Ver- 
bindungen, d.  h.  also  grösserer,  zusammengesetzterer  Moleküle  auftreten. 

Aber  auch  für  die  zweite  der  oben  angedeuteten  Möglichkeiten,  dass  näm- 
lich unter  Umständen  zwei  in  gewissen  Drogen  stets  nebeneinander  vorkom- 
mende Alkaloide  in  der  lebenden  Pflanze  in  Form  einer  gepaarten  Verbindung 
enthalten  sein  können,   haben  sich  bereits  einzelne  Anhaltspunkte  ergeben,   so 
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ü.  A.  in  den  Ergebnissen  einer  schon  oben  angeführten  Arbeit  von  G.  Sander 
(1.  s.  c),  welcher  an  der  Hand  verbesserter  Bestimmungs-  und  Trennungs- 
methoden für  Brucin  und  Strychnin  die  Beobachtung  machen  konnte,  dass  die 
beiden  Pflanzenbasen  einerseits  in  den  Ignatiusbohnen  und  andrerseits  in  den 
Brechnüssen  in  einem  verschiedenen,  innerhalb  gewisser  Fehlergrenzen  variiren- 
den,  aber  sonst  gleichbleibenden  quantitativen  Verhältnisse  vorkommen,  so  dass 
die  Annahme  des  Bestehens  von  „Molekularverbindungen"  oder  „gepaarten 
Verbindungen"  aus  1  Mol.  Strychnin  und  1  Mol.  Brucin,  bez.  2  Mol.  Strychnin 
und  1  Mol.  Brucin  nicht  ohne  Weiteres  abzuweisen  sein  dürfte,  wenn  auch 
selbstverständlich  diese  Frage  erst  durch  weitere  einschlägige  Beobachtungen 
und  Bestimmungen  entschieden  werden  kann.  Bei  der  Erörterung  derselben 
wird  nicht  ausser  Acht  zu  lassen  sein,  dass  sowohl  die  glykosidartigen  Sub- 
stanzen der  Gruppe  des  Eolanins,  als  auch  die  möglicherweise  in  Sem.  Strychni 
und  andern  Drogen  existirenden  Molekularverbindungen  beim  Absterben  der 
Pflanzengewebe,  d.  h.  bei  der  Einsammlung,  Trocknung  und  Aufbewahrung  der 
betreffenden  Drogen  ohne  allen  Zweifel  gewissen  fortschreitenden,  noch  sehr 
wenig  bekannten  Zersetzungen,  besonders  Spaltungsprocessen  (unter  Mitwirkung 
von  Enzymen  und  atmosphärischer  Luft?)  unterworfen  sind,  6ö  dass,  wie  bekannt, 
bei  der  Isolirung  und  Bestimmung  der  Pflanzenbasen  in  den  trockenen,  gepulverten 
Pflanzenstoffen  ein  bestimmter  Antheil  derselben  gewissennassen  im  freien,  ein 
anderer  Antheil  aber  noch  in  einem  gebundenen  Zustande  vorhanden  zu  sein 
scheint  und  in  diesem  Falle  behufs  vollständiger  Extraktion  meist  einer  chemi- 
schen Vorbehandlung  bedarf1). 

In  den  vorstehenden  Betrachtungen  ist  daran  erinnert  worden,  dass  die 
Natur  mancher  in  Pflanzen  getroffener  Alkaloidsalze  noch  als  unbekannt  oder 
zum  mindesten  als  fraglich  gelten  muss,  während  andrerseits  für  verschiedene 
natürlich  vorkommende  Pflanzenbasen  ihre  Bindung  an  eine  bestimmte  orga- 
nische oder  auch  anorganische  Säure  (Morphinsulfat  im  Opium!)  keinem  Zweifel 
zu  unterliegen  scheint.  In  der  Regel  sind  es  Säuren  aus  den  Gruppen  der 
Aepfelsäure  und  Milchsäure,  ebenso  häufig  gewisse  Gerbsäuren,  seltener  Säuren 
der  aromatischen  Reihe,  welche  in  den  Alkaloidsalzen  der  Zellgewebe  ofncineller 
Drogen  angenommen  werden.  Es  muss  aber  zugestanden  werden,  dass  in  ein- 
zelnen Fällen  die  Ansichten  über  die  in  der  Pflanze  mit  den  Pflanzenbasen  ver- 
bundenen Säuren  selbst  noch  in  neuerer  Zeit  sich  geändert  haben,  wie  es  das 
ebenerwähnte  Beispiel  des  Opiums  lehrt,  und  dass  wir  für  zahlreiche  in  Pflanzen 
vorkommende  Alkaloide  ihre  Bindungsart  noch  nicht  sicher  kennen.  Zu  den 
letzteren  Beispielen  gehört  u.  A.  auch  die  Frage  nach  der  Bindungsform  der 
Chinaalk aloide  in  den  Cinchona-Rinden,  welche  seit  geraumer  Zeit  zu  den 
wichtigsten  Heilmitteln  zu  zählen  sind  und  längst  ebenso  wie  das  aus  ihnen 
dargestellte  Hauptalkaloid  Chinin  die  Rolle  von  Welthandelsartikeln  spielen. 
Wenn  auch   die   zahlreichen   Erfahrungen,    welche   bei   der   pharmaceutischen 

l)  Vergl.  die  in  den  Forschungsberichten  über  Lebensmittel  etc.  veröffentlichten  neueren 
Bestimmungsmethoden  für  Koffein  etc.,  1894,  1,  108;  1896,  3,  275;  1897,  4,  49,  119,  145. 
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Verarbeitung,  sowie  bei  der  fabrikmässigen  Verwerthung  der  Chinarinden  längst 
gesammelt  werden  konnten,  —  namentlich  die  Beobachtung  über  das  Verhalten 
der  Rinden  bei  Behandlung  bez.  Extraktion  mit  gewöhnlichem  oder  angesäuertem, 
kaltem  oder  heissem  Wasser  —  allmählich  die  in  der  ganzen  pharmakognosti- 
sehen  Literatur  niedergelegte  Annahme  befestigt  haben,  dass  die  Chinaalkaloide 
und  speciell  das  Chinin  in  dem  Rindenparenchym  besonders  in  Form  von  Salzen 
der  Chinagerbsäure  und  nebenher  der  Chinasäure  abgelagert  seien,  so  kann 
doch  unseres  Erachtens  diese  Ansicht  nur  den  Werth  einer  ganz  allgemeinen, 
wenn  auch  wohl  in  der  Hauptsache  richtigen  Orientirung  beanspruchen.  Denn 
weder  wissen  wir,  in  welchem  quantitativen  Verhältnisse  die  Chinabasen  an  die 
genannten  zwei  Säuren  (und  vielleicht  an  eine  dritte  und  vierte  Säure)  gebun- 
den sind,  noch  auch,  ob  die  verschiedenen  Alkaloide,  beispielsweise  das  Chinin, 
Cinchonidin  und  Cinchonin,  nach  dem  gleichen  Massstabe  mit  den  einzelnen 
Säuren  vereinigt  sind  oder  ob  das  eine  und  andere  Alkaloid  vorzugsweise  oder 
ausschliesslich  mit  einer  bestimmten  Säure  die  natürlich  vorkommenden  Salze 
bildet.  Und  auch  der  Punkt  bleibt  noch  grösstenteils  unaufgeklärt,  inwieweit 
die  Speciesunterschiede  der  Cinchonen,  das  Alter  der  Rinden,  die  Kulturver- 
hältnisse mit  ihren  Einflüssen  auf  das  Wachsthum  der  Bäume  und  andere  Fak- 
toren auf  die  Bildung  bestimmter  Salze  der  Chinabasen  und  deren  Lokalisation 
in  den  einzelnen  Gewebstheilen  einwirken.  Es  ist  sicherlich  bemerkenswerth 
und  eine  Bestätigung  der  angedeuteten  Unsicherheit  unserer  Kenntnisse,  dass 
in  den  Schlussergebnissen  einer  neuesten  methodischen  Studie  des  Regierungs- 
botanikers Dr.  Lotsy  auf  Java1)  über  die  Verbreitung  der  Alkaloide  in  der 
Cinchonapflanze  der  Satz  zu  lesen  ist:  „Oefters  tritt  das  Alkaloid  in  der  Form 
von  Tannat  auf.  Ob  dasselbe  auch  in  Verbindung  mit  andern  Säuren,  wie  z.  B. 
der  Chinovasäure  vorkommt,  ist  noch  nicht  untersucht."  Untersuchungen  über 
diese  Frage,  welche  übrigens  wegen  der  geringen  Beständigkeit  mancher 
Alkaloidsalze  und  der  Schwierigkeit  der  Fernhaltung  fremder  Stoffe  ohne  Zweifel 
mit  besonderen  Schwierigkeiten  verknüpft  sind,  würden  wohl  zunächst  an  die 
jetzt  offlcinellen  alkaloidischen  Kulturrinden  weniger  Cinchonenspecies  anzu- 
knüpfen haben,  bei  denen  wohl  am  ehesten  fassbare  Ergebnisse  und  Beiträge 
zur  Lösung  jener  Fragen  zu  erwarten  sind.  Und  mit  solchen  Studien  wäre 
wohl  auch  die  Erledigung  einer  bereits  von  dem  holländischen  Gelehrten 
J.  E.  de  Vrya)  signalisirten  und  auch  experimentell  vorbereiteten  Frage  zu 
verbinden,  nämlich  der  Frage  nach  der  Natur  eines  längst  bemerkten,  aber 
nicht  genauer  erkannten,  in  den  Chinarinden  präformirt  enthaltenen  Calcium- 
salzes,  welches  nach  den  Vermuthungen  des  genannten  Forschers  eine  aus 
mehreren  bez.  zwei  Säuren  der  Chinarinde  (vielleicht  der  Chinagerbsäure  und 
Chinasäure?)  gebildete  gepaarte  Verbindung  zu  sein  scheint.    Es  ist  nicht  un- 


')  s.  m.  Bericht  über  diese  eingehende  wichtige  Arbeit  im  Archiv  d.  Pharm.  1897,  £85, 
647  u.  ff. 

2)  8.  dessen  „Kinologischo  Studien"  (Nu.  9)  in  „Neederl.  Tijdschr.  voor  Pharm.,  Chemie 
en  Toxicol."  1896. 
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möglich,  dass  dieses  komplicirtere  Kalksalz  Andeutungen  über  gewisse  ähnliche 
gepaarte  Verbindungen  zu  geben  vermag,  in  welchen  die  anorganische  Salz- 
basis durch  das  Cinchonaalkaloid  vertreten  sein  könnte?  Die  Klärung  dieser 
Verhältnisse  müsste  einen  erheblichen  Fortschritt  in  der  Chemie  der  so  wichtigen 
Chinarinden  bedeuten! 

Wenn  wir  uns  nach  Besprechung  dieser  Specialfragen  noch  einigen  Punkten 
von  etwas  allgemeinerer  pharmakognostischer  Bedeutung  zuwenden,  so  präsentirt 
sich  wohl  als  eine  der  ersten  offenen  Fragen  und  als  ein  niemals  ganz  zu  er- 
füllendes Desiderat  die  sichere  Feststellung  der  botanischen  und  z.  Th.  auch 
geographischen  Provenienz  einer  Reihe  älterer  und  neuerer,  theilweise  sogar 
wichtiger  Arzneidrogen.  Eis  ist  sicherlich  eine  auf  den  ersten  Blick  befremdende 
Erscheinung,  dass  wir  namentlich  über  die  botanische  Abstammung  relativ  zahl- 
reicher Arzneistoffe,  selbst  solcher,  die  seit  Jahrhunderten  unserer  materia  medica 
angehören,  nur  in  ganz  unsicherer  Weise  orientirt  6ind,  so  dass  in  der  pharma- 
eeutischen  Literatur,  besonders  in  den  Pharmakopoeen  und  Handbüchern  der 
wissenschaftlichen  Drogenkunde  für  ein  und  dieselbe  Droge  verschiedene 
Pflanzenarten  eines  Genus,  oft  auch  verschiedene  Gattungen  aus  einer  Pflanzen- 
familie, ja  nicht  ganz  selten  selbst  Pflanzen  aus  verschiedenen  Familien  als 
Stammpflanzen  verzeichnet  sind.  Wir  erinnern,  um  nur  wenige  Beispiele  an- 
zuführen, etwa  an  Rad.  Rhei,  Myrrha,  Asa  foetida,  Galbanum,  Traganth,  Cort. 
Condurango,  Cort.  Coto,  Aloö,  Benzoä,  Gummi  arab.,  Bals.  Copaivae  und  manche 
andere  Pflanzenstoffe.  Es  liegt  nahe,  den  Grund  für  diesen  mangelhaften 
Status  quo  unserer  Kenntnisse  über  die  botanische  Herkunft  unserer  officinellen 
Drogen  zunächst  in  dem  Umstände  zu  suchen,  dass  zahlreiche  exotische  Pflanzen- 
stoffe tief  im  Innern  des  Landes  in  unwegsamen,  theils  sumpfigen,  theils  ge- 
birgigen Distrikten  gewonnen  werden,  welche  von  den  Küstenplätzen  und  an- 
deren Sitzen  europäischer  Kaufleute,  Aerzte,  Beamten  u.  s.  w.  weit  entfernt 
liegen  und  dass,  namentlich  bei  Pflanzensekreten,  wohl  nur  ausnahmsweise  die 
zugehörigen  Pflanzentheile,  etwa  als  Verpackungsmaterial,  aus  dem  Binnenlande 
nach  den  Stapel-  und  Hafenplätzen  gebracht  werden.  Doch  mag  unserer  Mei- 
nung nach  die  Hauptursache  dafür,  dass  die  Erkenntniss  der  botanischen  und 
geographischen  Abstammung  zahlreicher  Pflanzenprodukte,  welche  für  einzelne 
Fälle  durch  die  klassischen  grossen  geographischen  Reisen  von  Männern  wie 
Humboldt,  Schweinfarth,  von  Richthofen,  Rein,  Prschewalsky, 
Mark h am  etc.  gefördert  und  abgeschlossen  worden  ist,  sich  noch  vielfach  in 
einem  Stadium  bedenklicher  Unsicherheit  und  mannigfacher  Widersprüche  be- 
findet, besonders  darin  zu  suchen  sein,  dass  in  den  vielen  Handelsstädten  und 
kolonialen  Ansiedelungen  in  den  Tropengebieten  und  andern  exotischen  Ländern 
namentlich  die  kommerciellen  Kreise,  von  manchen  rühmlichen  Ausnahmen 
abgesehen,  den  vielen  und  interessanten,  mit  den  Naturprodukten  jener  Gegen- 
den verknüpften  naturwissenschaftlichen  Fragen  noch  allzuwenig  allgemeinere 
Aufmerksamkeit  entgegenbringen,  und  dass  vielerlei  Bemühungen,  welche  z.  B. 
zur  Eruirung  pharmakognostischer  Verhältnisse  bei  exportirten  Pflanzen produkten 
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führen  könnten,  nur  dann  unternommen  werden,  wenn  sich  damit  geschäftliche 
Interessen  verknüpfen  lassen.  Hier  liegt  für  unser  noch  junges  Kolonialwesen 
ein  fruchtbares  Feld  offen  und  dankbare  Aufgaben  verschiedenster  Art  harren 
der  Bearbeitung  durch  Kolonialbeamte,  welche  ihre  Stellung  mit  vollem  Ernste 
erfasst  haben  und  der  Förderung  der  Wissenschaft  gelegentlich  ein  Opfer  zu 
bringen  bereit  sind.  Auf  diesem  Gebiete  werden  sich  auch  umgekehrt  nutz- 
bringende Rückwirkungen  auf  Exporthandel  und  Gewerbe  in  den  Kolonial- 
gebieten geltend  machen,  denn  die  Vorbedingung  einer  erfolgreichen  Ansiedlung 
und  Kultur  von  Arznei-  und  anderen  Nutzpflanzen  in  den  ausserhalb  ihrer 
Heimath  liegenden  Gebieten  ist  die  sichere  Kenntniss  derjenigen  Pflanzenspecies, 
welche  eine  wichtigere  Arzneidroge  oder  einen  technisch  verwendbaren  Pflanzen- 
stoff liefert. 

Es  ist  oben  erwähnt  worden,  dass  zu  den  Drogen  mit  noch  zweifelhafter 
Abstammung  besonders  eine  Reihe  von  Sekreten  gehört;  hierhin  sind  u.  A.  ge- 
wisse Pflanzensäfte  zu  rechnen,  welche  bei  unter  sich  wesentlich  abweichender 
chemischer  Beschaffenheit  in  den  verschiedensten  Ländern  mit  gleichen  oder 
sehr  ähnlichen  Namen  belegt  werden.  Eine  der  eigentümlichsten  Bezeichnun- 
gen dieser  Art  ist  der  Ausdruck  „Drachenbiut"  (Sanguis  draconis),  welcher 
im  Laufe  der  letzten  Jahrhunderte,  ja  schon  von  Beginn  unserer  Zeitrechnung 
an  theils  für  wirkliche  Harze,  theils  für  gummi-  und  gerbstoffartige  Pflanzen- 
säfte verwendet  worden  ist,  wobei  es  sich  in  allen  Fällen  um  rothgefärbte,  in 
geeigneten  Lösungsmitteln  mit  entsprechender  Farbe  lösliche  Pflanzenprodukte 
handelte.  Während  die  schon  im  Alterthum,  z.  Th.  bis  in  die  neuere  Zeit 
arzneilich  und  technisch  benutzten  Drachenblutharze  entweder  aus  der  Familie 
der  Liliaceen  (Dracaena)  oder  aus  derjenigen  der  Palmen  (Calamus  bezw.  Daemo- 
norops)  stammen,  sind  nebenher  seit  geraumer  Zeit  in  diesen  und  jenen  fremden 
Ländern  unter  dem  Namen  Drachenblut  röthlich  gefärbte  Sekrete  von  be- 
schränkterer, mehr  lokaler  Bedeutung  bekannt  geworden,  welche  gleichfalls 
theils  als  Volksheilmittel,  theils  anderweitig  verwerthet  werden,  aber  chemisch 
nur  theil weise  als  Harze  zu  betrachten,  vielmehr  in  ihrer  Mehrzahl  den  Kino- 
Arten  zuzuzählen  sind.  Zu  dieser  letzteren  Kategorie  von  „Drachenblut"  ge- 
nannten, aber  wie  das  Kino  nicht  Harz,  sondern  Gerbstoff,  Farbstoff  und  Gummi 
führenden  Sekreten  würden  zunächst  von  früher  bekannten  Drogen  gehören: 
1.  das  s.  Z.  als  senegambisches  Kino,  nebenbei  auch  wohl  als  afrikanisches 
Drachenblut  bezeichnete  Sekret  von  gewissen  Pterocarpus- Arten  und  2.  das 
sog.  westindische  und  kolumbische,  bereits  im  16.  Jahrhundert  beschriebene  und 
von  einer  andern  Pterocarpus-Species  (Pt.  Draco)  abgeleitete  Drachenblut, 
welches,  insoweit  es  sich  wirklich  um  den  eingetrockneten  Saft  der  Rinde  dieses 
Baumes  handelt,  von  dem  Verf.1),  in  Uebereinstimmung  mit  Prof.  Trimble*) 
in  Philadelphia   als   nahe   verwandt   mit  unserem  offlcinellen  Pterocarpus-Kino 

!)  s.  Verhdlgn.  d.  Deutsch.  Naturf.-  u.  Aerzte-Vers.  in  Braunschweig  1897  (pharm.  Sekt.)« 
*)  s.  11.  Trimble  in  Bulletin  of  the  Botanical  Department,  Jamaica,  August  1895, 161. 
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(Malabar-Kino)  befanden  worden  ist.  Andererseits  sind  von  den  in  neuerer  Zeit 
bekannt  gewordenen,  theilweise  als  Drachenblut  benannten  Sekreten  u.  A.  zu 
nennen:  1.  die  „Sangre  de  dragou  genannten,  kinoartigen  Sekrete  verschiedener 
Croton-Arten  in  Mexiko,  2.  die  zuerst  von  Baron  F.  v.  Müller  signalisirte, 
auch  als  Kino  bezeichnete  Droge  von  der  australischen  MyrtaceeEucalyptus 
calophylla  R.  Br.  und  verwandten  Species  und  3.  die  von  einigen  ostindischen 
Myristica- Arten  gesammelte,  als  Myristica-Kät  („K&t  jaddikai")  oder  auch 
M.-Drachenblut  bekannt  gewordene  Kino -Art.  Die  Beobachtung,  dass  in  der 
ziemlich  grossen  Reihe  von  eigentlichen  Drachenblut-  und  Kino-Arten  gewisse 
Uebergänge,  d.  h.  Beimischungen  von  Gerbstoff  bei  den  einen  und  von  harz- 
artigen Stoffen  bei  den  anderen  Sekreten,  vorzukommen  scheinen,  sowie  auch 
die  längst  bekannte  Thatsache,  dass  innerhalb  der  genannten  Gattung  Ptero- 
carpus  bei  ziemlich  naheverwandten  Species  (Pt.  Marsupium,  Pt.  indicus,  Pt. 
santalinus)  theils  kinoartige,  theils  harzartige  Substanzen  aus  Holz  und  Rinde 
erhältlich  sind,  legen  die  Möglichkeit  irgend  welcher  Beziehungen  der  Drachen- 
blutarten  zu  Kino-Arten  nahe.  Ein  näheres  Eingehen  auf  diese  Frage,  verbun- 
den mit  einer  neuen  pharmakognostisch-chemischen  Uebersicht  dieser  beiden 
Kategorien  von  Sekreten  darf  wohl  als  ein  Desiderat  auf  unserem  Gebiete  der 
pharmaceuti8chen  und  technischen  Waarenkunde  betrachtet  werden. 

Unter  den  Aufgaben,  welche  aus  sehr  naheliegenden  Gründen  sich  der 
wissenschaftlichen  Pharmakognosie  stets  von  Neuem  aufgedrängt  haben,  ist  u.  A. 
auch  der  mikrochemische  Nachweis  von  Alkaloiden,  Glykosiden  und  an- 
deren besonders  wirksamen  Stoffen  in  den  Geweben  der  Drogen  zu  nennen,  ein 
Verfahren,  dessen  rationelle  Ausgestaltung  und  Förderung  ohne  Zweifel  sehr 
wesentlich  zu  einer  genaueren  Kenntniss  der  pharm.  Drogen  und  der  Genuss- 
mittel beitragen  würde.  Dem  Kenner  der  einschlägigen,  etwa  von  der  Mitte 
dieses  Jahrhunderts  an  datirenden  Literatur  ist  ja  wohlbekannt,  dass  es  nicht 
an  zahlreichen  Versuchen  und  Anläufen  in  dieser  Richtung  gefehlt  hat.  Nicht 
nur  ist  durch  mikrochemische  Beobachtungen  das  Vorkommen  zahlreicher  all- 
gemeiner verbreiteter  oder  aber  speciffscher  Stoffe  in  verschiedenen  Organen 
bestimmter  Pflanzen  festgestellt  und  in  einzelnen  Fällen  sogar  der  Nachweis 
geliefert  worden,  dass  gewisse  Substanzen  in  ganz  bestimmten  Geweben  oder 
einzelnen  Zellengruppen  lokalisirt  sind.  Wenn  nun  auch  dieser,  u.  A.  nament- 
lich auch  durch  die  Arbeiten  von  A.  Vogel  in  Wien  begründete  neuere  Zweig 
der  Pharmakognosie,  der  mehr  und  mehr  als  ein  wichtiges  Hilfsmittel  anerkannt 
wird,  in  vielen  Fällen  zu  positiven  und  abschliessenden  Resultaten  geführt  hat, 
so  fehlt  es  doch  auch  hier  keineswegs  an  mancherlei  noch  offenen  und  strittigen 
Fragen,  welche  sich  z.  Th.  selbst  auf  wichtigere  Objekte  beziehen.  So  ist,  um 
nur  einige  wenige  Beispiele  anzuführen,  die  Entscheidung  darüber,  ob  gewisse 
Stoffe  den  Zellwänden  oder  dem  Zelleninhalte  eingelagert  sind,  in  manchen 
Fällen  eine  sehr  schwierige,  wie  dies  die  Verhältnisse  bei  Sem.  Strychni 
beweisen;  denn  bei  dieser  Droge  war  zunächst  von  einem  bewährten  Beobachter 
auf  Grund  mikrochemischer  Versuche  der  Sitz  der  Alkaloide  in  den  Zellwänden 
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des  Endospermgewebes  angenommen  worden,  während  ein  anderer  Autor  durch 
seine  etwas  modificirte  Untersuchung  zu  der  abweichenden  Annahme  der  Lo- 
kalisation der  wirksamen  Stoffe  in  dem  Zellinhalte  des  Endosperms  gelangt  ist. 
Diese  Frage  bleibt  aber  auch  für  eine  ansehnliche  Reihe  ähnlicher  Fälle  noch 
zu  erledigen.  Andererseits  ist  auch  bei  verschiedenen  pharmaceutischen  und 
anderen  Drogen  (Genussmitteln  und  Gewürzen)  noch  zweifelhaft,  ob  gewisse,  in 
deren  Geweben  bei  Untersuchungen  mit  bewaffnetem  Auge  zuweilen  getroffene 
Krystallablagerungen  als  präformirte,  natürliche  Bildungen  oder  aber  als  Er- 
gebnisse irgend  welcher  Einwirkungen  chemischer  Art  bei  Herstellung  der  betref- 
fenden mikroskopischen  Präparate  anzusehen  sind.  Bekanntlich  ist  hinsichtlich  der 
Vertheilung  der  Alkaloide  in  den  Cinchona-Rinden  durch  zahlreiche  Beobachtun- 
gen und  Versuche  die  Lokalisation  der  Chinabasen  in  dem  Rindenparenchym 
(und  nicht,  wie  früher  wohl  geglaubt,  in  den  Bastfasern  der  Innenrinde)  dar- 
gethan  worden.  Weniger  dürfte  dagegen  die  Frage  schon  endgültig  ent- 
schieden sein,  ob  Krystallaggregate,  welche  s.  Z.  namentlich  von  J.  E.  Howard 
bei  mikroskopischer  Untersuchung  von  Chinarinden  in  dem  Parenchymgewebe 
gesehen  und  beschrieben  worden  sind,  als  präformirt  vorhandene  Alkaloide  oder 
Alkaloidsalze  oder  aber,  wie  es  die  allgemeine  Ansicht  zu  sein  scheint,  als 
künstlich  durch  Einwirkung  alkalisch  reagirender  Flüssigkeiten  auf  die  Rinden- 
gewebe und  deren  Inhalt  entstandene  und  in  loco  auskrystallisirte  freie  Alka- 
loide angesehen  werden  müssen?  Ebenso  harren  noch  weitere  mikrochemische 
Streitfragen  späterer  Erledigung,  wobei  freilich  daran  zu  erinneren  ist,  dass 
manche  unter  ihnen  zu  einer  Zeit  ihren  Anfang  nahmen,  als  die  Methoden  der 
mikrochemischen  Untersuchung  noch  in  den  Anfängen  ihrer  Entwicklung  stan- 
den. Wer  die  neuere  Litteratur,  so  namentlich  das  treffliche  Werk  von 
H.  Behrens  (1895/1897)  kennen  gelernt  hat,  wird  sich  der  Ueberzeugung  nicht 
verschliessen,  dass  auch  dieses  Gebiet  der  wissenschaftlichen  Methodik  sehr  er- 
hebliche Förderung,  Erweiterung  und  kritische  Durchbildung  erfahren  hat,  und 
dass  demnach  auch  auf  pharmakognostischem  Arbeitsfelde  die  Bewältigung 
mancher  früher  noch  aussichtsloser  Aufgaben  erwartet  werden  darf. 

Wenn  die  neuere  Pharmakognosie  in  erster  Linie  als  eine,  selbständige 
Zwecke  verfolgende  rationelle  Kombination  von  angewandter  Chemie  und  an- 
gewandter Botanik  zu  betrachten  ist,  so  kann  es  nicht  Wunder  nehmen,  dass 
sich  neben  den  eben  erwähnten  mikrochemischen  Fragen  auch  noch  zahlreiche 
andere  Räthsel  darbieten,  deren  Lösung  in  das  speciellere  Gebiet  der  Chemie 
fällt.  Eine  hierher  gehörige  Erscheinung  ist  das  bei  sehr  vielen  Pflanzenstoffen, 
zumal  aus  pharmaceutischen  Drogen,  —  und  zwar  sowohl  bei  eigentlichen 
Sekreten,  wie  Balsamen,  Harzen  und  Gummiharzen,  als  auch  bei  mechanisch 
oder  physikalisch  extrahirten  Substanzen,  z.  B.  Fetten  und  ätherischen  Oelen  —  zu 
beobachtende  Auftreten  von  kleineren  oder  grösseren  Mengen  freier 
organischer  Säuren  und  freier  Alkohole,  welche  beide  verschiedenen 
chemischen  Gruppen  angehören  können  und  welche  zugleich  für  manche  im 
Handel    befindliche    Pflanzenprodukte    in    geringerem  .oder   höherem    Maasse 
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charakteristisch  sind.  In  dieser  Beziehung  wären  etwa  anzuführen :  die  Gegen- 
wart von  Myristinsäure  und  anderen  höheren  oder  niedrigeren  Gliedern  der 
Fettsäurereihe  in  verschiedenen  ätherischen  Oelen,  das  Vorkommen  freier  Fett- 
säuren in  manchen  frisehen  fetten  Oelen,  das  Auftreten  aromatischer  Säuren 
und  Oxys&uren  in  gewissen  Balsamen  und  Harzen,  die  Auffindung  freien 
Hexyl-,  Heptyl-  und  Octylalkohols  in  ätherischen  Oelen  der  Umbelliferen, 
Rutaceen  und  anderer  Familien  oder  aromatischer  Alkohole  in  den  sog.  aroma- 
tischen Balsamen  u.  s.  w. 

Sicherlich  ist  es  zunächst  von  theoretischem  Interesse,  zu  ermitteln,  inwie- 
weit diese  Verbindungen  in  den  Sekreten  der  lebenden  Pflanzen  bereits  prä- 
formirt  vorkommen  oder  aber  erst  während  des  Ausfliessens  und  Eintrocknens 
der  Sekrete  bzw.  während  der  Extraktion  oder  Destillation  der  Oele  durch 
Dissociation  der  vorhandenen  verschiedenen  Ester  unter  dem  Einflüsse  der 
Wärme  und  vielleicht  auch  der  atmosphärischen  Luft  erst  gebildet  werden? 
Sodann  aber  ist  es  auch  von  praktischem  Werthe,  diese  Verhältnisse  bei  den 
zahlreichen  Pflanzensekreten  von  arzneilicher  oder  technischer  Bedeutung  mög- 
lichst genau  kennen  zu  lernen  und  namentlich  zu  bestimmen,  inwieweit  die 
erwähnten  Vorkommnisse  konstant  sind  und  in  welcher  Weise  sich  dieselben 
zar  Identificirung  der  betreffenden  Drogen  verwerthen  lassen.  Ein  Vorstoss 
auf  diesem  Gebiete  ist  ja  übrigens  in  neuerer  Zeit  durch  die  zahlreichen  Be- 
stimmungen von  Säure-  und  Jodzahlen  bei  Pflanzensekreten  und  die  Bemühun- 
gen für  deren  Benutzung  bei  Drogenprüfungen  unternommen  worden1). 

Endlich  soll  am  Schlüsse  dieser  bewusster  Weise  mehr  andeutenden,  als 
in  Einzelnheiten  eintretender  Betrachtungen  die  Aufmerksamkeit  pharmako- 
gnostischer  Mitarbeiter  auf  eine  vor  Allem  für  die  Pharmakopoeen  nicht  un- 
wichtige Frage  gelenkt  werden,  —  wir  meinen  die  Bestimmung  der  Aschen- 
bestandtheile  zahlreicher  pharmaceutisch,  ökonomisch  oder  technisch  verwendeter 
Pflanzenprodukte.  Was  man  auch,  auf  ältere  und  neuere  Erfahrungen  gestützt, 
fiher  die  theilweise  weitgehenden  Schwankungen  des  Aschengehaltes  gewisser 
Drogen,  über  dessen  Abhängigkeit  von  Klima,  Bodenverhältnissen,  Kultur, 
relativem  Alter  und  Reifezustand  der  Pflanzenorgane  und  anderweitigen  Faktoren 
vorzubringen  berechtigt  sein  mag,  so  wird  doch  in  Fachkreisen  kaum  in  Ab- 
rede gestellt  werden,  dass  eine  erschöpfende  Kenntniss  der  Aschenbestandtheile 
wichtigerer  Drogen  in  qualitativer  und  quantitativer  Beziehung  bei  richtiger 
Kombination  der  einzelnen  Thatsachen  in  vielen  Fällen  sehr  brauchbare,  ja 
vielleicht  zuweilen  unentbehrliche  Anhaltspunkte  zur  Diagnose  und  besonders  zur 
Erkennung  von  Fälschungen  zu  bieten  vermöchte.  Es  wird  dies  vor  Allem  für 
die  Untersuchung  gepulverter  Drogen  gelten  dürfen,  bei  welcher  der  mikroskopi- 
schen Prüfungsmethode  gewisse  naturgemässe  Grenzen  gesteckt  sind.  Sehr  zahl- 
reich sind  bereits,  namentlich  in  quantitativer,  z.  Th.  auch  in  qualitativer  Rich- 


*)  s.  u.  A.  die  Mittheilungen  in  den  letzten  Jahrgangen  der  Hilg er' sehen   „Forschungs- 
berichte*, der  „Helfenberger  Annalen"  und  einiger  weiterer  Fachschriften. 
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tung,  die  über  Aschengehalt  verschiedenster  Pflanzenstoffe  gesammelten  Daten, 
wie  jeder  Blick  in  die  einschlagende  Literatur,  wie  z.  B.  in  das  bekannte  Werk 
von  König,  sowie  die  Handwörterbücher  und  Encyklopädien  zeigen  kann.  Und 
dennoch  ist  wohl  das  Postulat  nicht  von  der  Hand  zu  weisen,  dass  nach 
systematischem  Plane  und  auf  Grund  der  neueren  Provenienz-,  Handels-  und 
Verkehrsverhältnissc  eine  Revision  und  Ergänzung  des  bisher  gewonnenen 
Materials  und  namentlich  eine  Vergleichung  sämmtlicher  zur  Zeit  erhältlicher 
Handelssorten  der  Drogen  hinsichtlich  ihres  Aschengehaltes  unternommen  wer- 
den muss.  Nur  auf  diesem  Wege  werden  die  auf  diesem  Gebiete  ungewöhnlich 
zahlreichen  Widersprüche  allmählich  zu  beseitigen  sein  und  sich  in  eine  klare 
und  analytisch  verwerthbare  Uebersicht  über  die  natürlichen  Schwankungen 
des  Aschengehaltes  verwandeln1).  Dabei  wird  es  in  hohem  Grade  wünschens- 
werth  sein,  dass,  soweit  immer  möglich,  auch  die  qualitative  und  quantitative 
Znsammensetzung  der  Asche  mancher  Drogen  von  Neuem  festgestellt  wird,  da 
gerade  für  die  Verwerthung  der  Aschenbestimmungen,  wie  diese  s.  Z.  von 
Flückiger  wiederholt  konstatirt  werden  konnte,  der  chemische  Charakter  der 
Asche  bestimmter  Pflanzenstoffe  (so  z.  B.  das  ungewöhnliche  Auftreten  grösserer 
Menge  von  Metallen  wie  Mangan  oder  das  Vorwiegen  bestimmter  Salze  etc.) 
von  entscheidender  Bedeutung  für  die  Charakterisirung  gewisser  Substanzen 
sein  kann.  Diese  Bemerkung  würde  u.  A.  namentlich  auch  für  die  Erkennung 
von  Stoffen  wie  Opium,  Scitamineen-Drogen,  Folia  digitalis,  Rad.  Rhei  u.  s.  w. 
gelten  können.  Dass  überdiess  sorgfältige  Aufsuchung  und  Bestimmung  ge- 
wisser Metalle  wie  z.  B.  des  Kupfers  als  Aschenbestandtheile  noch  in  anderer 
Beziehung  Bedeutung  erlangen  kann,  erheilt  zur  Genüge  aus  manchen  Angaben 
der  neueren  hygienischen  Literatur9). 

In  den  vorstehenden  Mittheilungen  sind  mancherlei,  wenn  auch  an  und 
für  sich  interessante,  doch  nicht  immer  leichte  Fragen  berührt  worden,  deren 
weitere  Verfolgung  und  Erledigung  zu  Nutz  und  Frommen  der  Pharmakognosie 
zu  wünschen  und  von  der  Zukunft  zu  erwarten  ist.  Möchte  es  namentlich  nicht 
an  strebsamen  Jüngern  der  den  Naturwissenschaften  so  nahe  stehenden  Pharmacie 
fehlen,  welche  es  sich  zur  Ehre  anrechnen,  durch  Uebernahme  und  Bearbeitung 
der  zahlreichen  noch  offenen  Fragen  zur  Hebung  einer  wissenschaftlichen 
Berufsart  beitragen  zu  können! 

Strassburg,  Pharm.  Institut  der  Universität,  im  Februar  1898. 


2)  Vergl.  auch  u.  A.  die  Mittheilungen  über  Aschenbestimmungen  in  pharm.  Drogen: 
1.  von  Law  all,  Amer.  Journ.  of  Pharm.  1897,  S.  137  und  2.  von  J.  Hock  auf,  Zeitschr. 
allg.  östr.  Apoth.-Ver.  1898,  S.  1  u.  ff. 

*)  8.  bes.  die  hierauf  bezüglichen  Daten  in  der  Schrift  von  A.  Tschirch  (Das  Kupfer, 
1893),  sowie  die  seither  von  K.  B.  Lehmann,  Würzburg,  im  Archiv  d.  Hygiene  mitgetheiiton 
Resultate  seiner  Untersuchungen  über  Kupfergehalt  der  Vegetabilien. 
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Ueber  Störungen  bei  Analysenwaagen  mit  Schalen 

ans  BergkrystalL 

Von 

K.  Farnsteiner. 

(Mittheil ung  aus  dem  staatlichen  hygienischen  Institut  zu  Hamburg.) 

Beim  Arbeiten  mit  einer  in  der  Regel  sehr  exakt  funktionirenden  empfind- 
lichen Analysen- Waage  bemerkte  ich  zuweilen  unerklärliche  Störungen.  Die- 
selben bestanden  immer  darin,  dass,  wenn  Glaskölbchen  etc.  auf  die  linke  Schale 
gesetzt  wurden  und  man  nun  durch  Auflegen  von  Gewichten  auf  die  rechte 
Schale  das  Gleichgewicht  herzustellen  versuchte,  plötzlich  der  Zeiger  mit  einer 
im  Verhältniss  zu  dem  aufgelegten  Gewicht  viel  zu  grossen  Schnelligkeit  nach 
links  ausschlug.  Es  war,  um  annäherndes  Gleichgewicht  zu  erlangen,  oft 
nöthig,  bis  zu  5  Centigramm  wieder  von  der  rechten  Schale  abzunehmen.  Be- 
wegte sich  schliesslich  der  Zeiger  innerhalb  der  Skala,  so  trat  ständig  Gewichts- 
abnahme ein,  der  Reiter  musste  fortwährend  zurückgesetzt  werden;  zu  einem 
konstanten  Gewicht  zu  kommen,  war  zuweilen  nicht  möglich,  sodass  die  Wägung 
unterbrochen  werden  musste.  Diese  Erscheinung  trat  oft  nur  als  leichte  Störung, 
oft  aber  geradezu  als  Hinderniss  beim  Wägen  auf,  obwohl  sämmtliche  Lager, 
Schneiden,  die  Arretirvorrichtung  etc.  tadellos  rein  waren. 

Die  Waage  besitzt  Schalen  aus  Bergkry stall ,  welche  in  Metallbügeln 
hängen  und  in  der  Ruhelage  von  unten  durch  je  einen  mit  rundem  Achatknöpf- 
ehen versehenen,  mit  der  Arretirvorrichtung  in  Verbindung  stehenden  Metallstift 
gestützt  werden.  Alle  Lager  und  Schneiden  an  dem  Balken  und  den  Gehängen 
für  die  Schalen  sind  von  Achat.  Die  Arretirvorrichtung  wirkt  in  der  Weise, 
dass  zum  Wägen  der  Balken  mit  den  Schalen  von  dem  nach  oben  sich  bewe- 
genden Lager  der  Mittelschneide  gehoben  wird. 

Als  Ursache  der  erwähnten  Störungen  Hess  sich  direkt  oder  indirekt  her- 
vorgerufene elektrische  Erregung  der  Bergkrystallschalen  nachweisen.  Wischt 
man  z.  B.  die  linke  Schale  mit  einem  Läppchen  aus  Leder,  Leinen,  Wolle 
oder  Seide  oder  mit  Watte  unter  leichter  Reibung,  nicht  stärker,  als  bei 
einer  gewöhnlichen  Reinigung  erforderlich  ist,  ab,  so  giebt  der  Zeiger  nach 
der  Lösung  der  Arretirung  oft  einen  bis  zu  10  mg  Uebergewicht  anzeigenden 
Ausschlag  nach  rechts.  Bei  stärkerem  Reiben  bleibt  die  Schale  an  ihrer  Unter- 
lage fest  haften,  sodass  eine  Schwingung  überhaupt  nicht  zu  Stande  kommt. 
Bringt  man  ein  Glaskölbchen  durch  Auflegen  von  Gewichtsstücken  ins  Gleich- 
gewicht, reibt  den  Boden  des  Gefässes  sodann  mit  einem  Läppchen  aus  einem 
der  oben  genannten  Stoffe  und  setzt  dann  das  Kölbchen  nun  wieder  auf  die 
Waage,  so  zeigt  sich  ebenfalls  die  scheinbare  Gewichtsvermehrung.  Selbst 
wenn  man  ein  im  Wasserbade  erhitztes  und  dann  wie  gewöhnlich  abgetrock- 
netes Kölbchen  zur  Abkühlung  auf  den  Waagenkasten  setzt,  treten  deutliche 
Störungen  ein. 
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Das  Reiben  mit  einem  Lappen  aus  weichem  Leder  scheint  die  relativ 
stärksten  Störungen  hervorzurufen. 

Versuche  mit  Kügelchen  aus  Hollundermark  bestätigten  zur  Evidenz  das 
Vorhandensein  von  Reibungselektricität  in  den  Schalen.  Die  die  letzteren  unter- 
stützenden Achatknöpfchen  blieben  bei  massigem  Reiben  indifferent. 

Die  erwähnten  beabsichtigten  oder  unbeabsichtigten  Störungen  dauerten 
oft  nur  kurze  Zeit,  bei  stärkerer  Erregung  jedoch  10—20  Minuten,  innerhalb 
dieser  Zeit  war  die  Waage  unbrauchbar. 

Bei  Waagen  mit  Metallschalen  gelang  es  mir  nicht,  ähnliche  störende  Er- 
scheinungen hervorzurufen. 

Wie  mir  der  Fabrikant  der  Waage  schon  früher  mittheilte,  sollen  auch  Ge- 
wichte aus  Bergkry stall,  welche  auf  den  Boden  gefallen  waren,  unmittelbar 
nachher  vorübergehende  Gewichtsveränderungen  zeigen.  Ob  hier  der  Stoss 
oder  die  nach  dem  Aufheben  vorgenommene  Reinigung  durch  Abreiben  die 
Ursache  dafür  sind,  lasse  ich  dahingestellt. 


Nene  Laboratoriumsapparate. 

Von 

Dr.  H.  Bremer- München. 

A.   Apparat  zur  Bestimmung  des  Stickstoffs  nach  Kjeldahl  und  zur 

Bestimmung  von  Ammoniak. 

Einige  Fehlerquellen  der  Stickstoff bestimmung  nach  Kjeldahl  werden 
vermieden,  wenn  die  von  mir  bereits  1892  kurz  beschriebene1)  Ausführung  des 
Verfahrens  gewählt  wird,  welche  sich  inzwischen  in  manchen  Laboratorien  ein- 
geführt und  bewährt  hat,  sodass  ihre  Beschreibung  mit  einer  inzwischen  ange- 
brachten Verbesserung  wohl  für  weitere  Kreise  von  Interesse  ist.  Diese  Aus- 
führung besteht  wesentlich  darin,  dass  die  Verbrennung  in  einem  weithalsigen 
Kolben  (von  ca.  250  ccm  Inhalt)  ausgeführt  wird,  und  dass  aus  demselben 
Kolben  das  Ammoniak  mit  Wasserdampf  abdestillirt  wird,  wobei  die  Lauge, 
welche  das  Ammoniak  in  Freiheit  setzt,  erst  nach  Verschluss  des  Kolbens  zu- 
gesetzt wird,  sodass  auch  nicht  Spuren  von  Ammoniak  verloren  gehen  können. 

Die  Verbrennung  der  stickstoffhaltigen  Substanz  wird  in  Kolben  aus 
Schott'schem  Glase  vorgenommen,  welche  einen  langen  Hals  von  möglichst 
gleichmässiger  Weite  (35  mm  lichte  Weite)  haben,  sodass  sie  alle  auf  denselben 
Stopfen  passen.  Die  Verbrennung  in  diesen  Kolben  nimmt  kaum  längere  Zeit 
in  Anspruch  wie  in  den  kleineren  Kolben  mit  engem  Halse,  wenn  man  die 
Mündung  mit  einer  beiderseits  offenen  Glasbirne,  etwa  einer  auf  beiden  Seiten 
abgekürzten  und  abgeschrägten  grösseren  Vollpipette,  verschliesst,  wodurch  die 
abdestillirende  Schwefelsäure  grösstentheils  wieder  verdichtet  wird  und  zurück« 


l)  Pharm.  Woehenschr.  (Pharm.)  1892,  60,  245,  263,  277. 
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flieset.    Ist  die  Verbrennung  vollendet,  so  lässt  man  erkalten  oder  bringt  durch 
Tach-  und  Wasserkühlung  zum  Erkalten.    Zu  der  vollständig  erkalteten 
Saure  giesst  man  in  einem  Schuss  unter  Umschwenken  des  Kolbens  100  ccm 
kaltes  Wasser,    was  ohne  Gefahr  geschieht,    da  die  Menge  des  auf  einmal  zu- 
gegebenen Wassers  die  durch  die  Reaktion  zwischen  Schwefelsäure  und  Wasser 
entstehende  Wärme   unter   der   Siedetemperatur   hält.     Der   Kolben   wird   nun 
wieder  gekühlt  und  dann  mit  dem  Destillationsapparate  verbunden,   wie  aus 
nebenstehender  Figur  (Fig.  18)  ersichtlich  ist.     Als  Verschluss  dient   ein  guter 
Gummistopfen   mit   zwei  Durchbohrungen,  durch 
welche  die  Dampf!  eituugsrohre  führen.   Auf  abso- 
lut dichten  Verschluss  ist  hier  besonders  zu  achten. 
Das  Dampfzuleitungsroh r  trägt  an  seinem  nach  ab- 
wärts gerichteten  Theile  oben  einen  Tropftrichter 
mit  Glashahn,   der   auch  durch    ein  Gummistück 
mit  Quetschhahn  ersetzt  werden  kann,  an  seinem 
aufwärts  gerichteten  Theile  ein   mit  Quetschhahn 
verschlossenes  Ventil.  Durch  den  Trichter  wird  die 
Lauge  zugegeben,  welche  sieb  auf  dem  Boden  des 
Kolbens  als  besondere  Schicht  unter  der  kalten, 
verdünnten  Schwefelsäure  sammelt  und  erst  nach 
Verschluss  des  Ventiis  durch  den  in  einem  Blech- 
kessel entwickelten  Wasserdampf  gemischt  wird, 
wodurch  die  Flüssigkeit  im  Destillationskolben  zu- 
gleich soweit  erwärmt  wird,  dass  die  Destillation 
sofort   beginnt.     Die  Destillation  verläuft  äusserst 
schnell  und  glatt,   ohne  Siedeverzug  und  Stossen, 
welche  bei   der   direkten  Destillation   trotz    man- 
cherlei Zusätze  nicht  ganz   zu  vermeiden   waren 
und  bisweilen  zum  Ueberspritzen  kleiner  Mengen 
Lauge  in  das  Destillat  führen  konnten.     Wobl  in 
Folge    der    Vermeidung   des    Siede  Verzuges   geht 
auch  die  indirekte  Destillation  mit  Wasserdampf 

nicht  unbedeutend  schneller   als  die  direkte  De-  ,,.     ,  , 

Fig.  1«. 
stillation.  Zu  beachten  ist,  daBS  alle  Dampf- 
leitungsröhren genügend  weit  (8  mm  lichte  Weite)  und  an  ihrem  unteren  Theile 
gut  abgeschrägt  sein  müssen,  sodass  das  kondensirte  Wasser  ohne  Abschluss 
der  Glasröhren  zurückniessen  kann.  Dies  gilt  besonders  auch  für  das  zur 
Kngel  erweiterte  Dampfableitungsrohr  und  die  in  die  Kugel  eingeschmolzene 
Glasröhre,  welche  ein  Hinüberspritzen  aus  dem  Kolben  in  die  Vorlage  verhin- 
dern soll.  Werden  diese  Glasröhren  nicht  weit  genug  gewählt,  dann  funktionirt 
der  ganze  Apparat  mangelhaft.  Ferner  ist  es  nothwendig,  dass  für  die  Röhren, 
durch  welche  die  Ammoniakwasserdämpfe  gehen,  ein  gutes  Glas  gewählt  wird, 
welches  möglichst  wenig  Alkali  abgiebt.     Anfangs  der  Destillation,    besonders 
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tZeltsckr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  n.  GenuMmittel. 


bei  grösseren  Ammoniakmengen,  empfiehlt  sich  die  Anwendung  von  Kühlung, 
doch  bald  stellt  man  das  Kühlwasser  ab,  sodass  die  überdestülirenden  Dämpfe 
schliesslich  die  Flüssigkeit  in  der  Vorlage  kurze  Zeit  zum  Sieden  erhitzen,  wo- 
durch etwa  vorhandene  Kohlensäure  verjagt  wird,  und  dann  nach  sofortigem 
Abkühlen  mit  scharfem  Umschlag  (Lakmus)  titrirt  werden  kann. 

Will  man  den  Apparat  zur  Bestimmung  von  Ammoniak  neben  organischer 
Substanz  mittelst  Magnesia  oder  dem  von  mir  vorgeschlagenen  Baryum- 
karbonat  (1.  c.)  benutzen,  so  muss  er  gründlichst  von  Alkali  und  Alkalikarbonat 
gereinigt  werden,  da  schon  die  geringsten  Mengen  Alkali  und  Alkalikarbonat 
Ammoniak  aus  den  organischen  Stickstoffverbindungen  abspalten.  Aus  diesem 
Grunde  muss  auch  das  zu  verwendende  Baryumkarbonat  absolut  alkalifrei 
sein.  Um  ein  oft  auftretendes  Schäumen  hierbei  zu  beseitigen,  giebt  man  in 
den  Trichter  Alkohol  und  lässt  ihn  während  der  Destillation  tropfenweise  in 
den  Kolben  fliessen. 

Schliesslich  mag  noch  erwähnt  werden,  dass  Herr  Privatdocent  Dr.  Cremer 
an  dem  Apparate  die  Aenderung  getroffen  hat,  dass  er  das  Wasserdampfzu- 
leitungsrohr durch  die  Kugel  in  das  erweiterte  Ableitungsrohr  einführt.  Hier- 
durch erspart  man  eine  Durchbohrung  des  Verschlusses,  was  die  Dichtung  noch 
mehr  sichern  soll.  Nachdem  jedoch  auch  ein  zweifach  durchbohrter  Gummi- 
stopfen sicher  schliesst,  sofern  der  Gummistopfen  überhaupt  noch  brauchbar 
für  diesen  Zweck  ist,  dürfte  diese  Abänderung  kaum  nothwendig  sein. 

An  einen  grösseren  Dampfentwickler  können  auch  mehrere  Destillations- 
apparate angeschlossen  werden. 


Fig.  19. 


B.   Pipette  mit  automatischer  Einstellung. 

Die  nebenstehend  abgebildete  Pipette  (Fig.  19)  mit  automatischer 
Einstellung  ermöglicht  nicht  nur  dem  Laien  bei  mangelnder  Finger 
fertigkeit  das  bequeme  Abmessen  von  bestimmten  Flüssigkeitsmengen, 
sie  garantirt  auch  die  grösste  Genauigkeit,  wie  sie  bei  den  gewöhn- 
lichen Pipetten  durch  den  geschicktesten  und  exaktesten  Arbeiter  kaum 
immer  erreicht  werden  kann.  Das  eigentliche  Messgefäss  ist  eine  Voll- 
pipete  mit  zwei  ganz  gleichen  Röhren,  die  beide  in  Spitzen  mit  gleich 
weiten,  sehr  engen  Oeffnungen  auslaufen.  Mittelst  eines  Gummistopfens 
wird  diese  Pipette  dicht  in  eine  zweite,  abgekürzte,  mit  Glashahn  ver- 
schluss versehene  Pipette  eingesetzt.  Die  Pipette  wird  gefüllt  durch 
Eintauchen  der  untersten  Spitze  in  die  Flüssigkeit  und  Saugen  an  der 
oberen  Mündung  bei  offenem  Hahn.  Sobald  aus  der  oberen  Mündung 
der  unteren  Pipette,  der  eigentlichen  Messpipette,  Flüssigkeit  ausströmt, 
wird  bei  fortgesetztem  Saugen  der  Hahn  geschlossen.  Es  strömt  dann 
noch  soviel  Flüssigkeit  aus  der  Messpipette  in  den  bauchigen  Theil  der 
oberen  Pipette  nach,  bis  sich  der  äussere  und  innere  Luftdruck  ausge- 
glichen hat.  Hebt  man  jetzt  die  Pipette  aus  der  Flüssigkeit,  so  ist 
die  Messpipette   genau   gefüllt;   durch  Oeffnen  des  Hahnes  fliesst   die 
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abgemessene  Flüssigkeit  aus.  Die  Pipette  muss  oberhalb  des  Hahnes  gehalten 
werden,  der  Luftraum  der  oberen  Pipette,  welcher  die  Einstellung  bewirkt, 
darf  während  des  Abmessens  wegen  der  Erwärmung  und  Ausdehnung  der  Luft 
nicht  berührt  werden. 

Diese  Pipette  mit  automatischer  Einstellung  misst  genauer  wie  die  ge- 
wöhnlichen Pipetten,  weil  die  Einstellung  ganz  unabhängig  von  einer  Ablesung 
geschieht  und  weil  beide  Grenzen  der  Flüssigkeit,  auch  die  obere,  durch  eine 
sehr  feine  Säule  gebildet  werden. 

Man  kann  natürlich  Pipetten  verschiedener  Grösse,  von  1  bis  100  ccm, 
je  nach  Bedarf  in  die  obere  Pipette  einsetzen,  oder  auch  für  bestimmte  Zwecke, 
z.B.  die  Abmessung  der  Verseifungslauge,  beide  Pipetten  mit  einander  ver- 
schmelzen. Auch  kann  an  dem  Luftgefässe  ein  Tubus  zum  Ablassen  der  über- 
gestiegenen  Flüssigkeit  angebracht  werden. 

Die  Anfertigung  bezw.  Einstellung  dieser  Messpipetten  auf  ein  bestimmtes 
genaues  Volumen  ist  natürlich  etwas  schwieriger  als  bei  den  gewöhnlichen 
Pipetten  mit  Marke. 

C.   Scheidetrichter  für  Erwärmung. 

Von  den  beiden  gezeichneten  Scheidetrichtern  ist  der  eine  (Fig.  20)  für  den 
speciellen  Zweck  der  Prüfung  der  Margarine  auf  Sesamöl  konstruirt  worden,  wie 
sie  das  Reichskanzleramt  durch  Kundschreiben  empfohlen  hat.  Schon  C.  A.  Neu- 
feld  hat  für  die  officiell  empfohlene  Prüfung  bei  Gegenwart  von  AzofarbstofF  eine 
geeignete  Vorrichtung  beschrieben1),  die  Handhabung  des  neuen  Scheidetrichters 
dürfte  für  die  betreffenden  Beamten  jedoch  leichter  sein.  Dieser  Scheidetrichter 
besteht  aus  zwei  graduirten,  in  einander  geschliffenen,  stark  wandigen 
Reagensgläsern  von  je  25  ccm  Inhalt,  von  denen  das  eine  ausgezogen 
und  mit  einem  Hahnrohr  verbunden  ist.  Das  Fett 
und  die  Säure  werden  in  das  als  Stopfen  dienende 
Reagensglas  gebracht  und  bei  geöffnetem  Hahn  des 
umgekehrten  Scheidetrichters  erwärmt.  Dann  wird 
der  Hahn  geschlossen,  geschüttelt  und,  die  mit  Hahn 
versehene  Hälfte  nach  unten,  hingestellt.  Bei  Abnahme 
des  oberen  Eeagensglases  kann  man  dann  die  untere 
Flüssigkeitsschicht  ablaufen  lassen. 

Fig.  21  zeigt  einen  für  die  Erwärmung  auf  dem 

Wasserbade    konstruirten    Scheidetrichter    für   grosse 

Flüssigkeitsmengen.     Der   Trichter    ist    einseitig    zur 

Fi    20    ^orm  emer  Glasschale  ausgeblasen.     Die  Wandungen 

sind  natürlich  entsprechend  dünn  zu  halten.   In  diesen 

schalenartigen  Scheidetrichtern  kann  auch  gleich  das  Lösungsmittel  event.  unter 

einem  indifferenten  Gase  abdestillirt  werden. 


Fig.  21. 
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In  den  meisten  Fällen,  wo  sich  bei  dem  Ausschütteln  Emulsionen  bilden, 
leisten  solche  Scheidetrichter,  welche  (auf  dem  Wasserbade)  erwärmt  werden 
können,  gute  Dienste. 

Die  Probeapparate  hat  nach  meinen  Angaben  Herr  Ch.  Fuchs -München 
ausgeführt,  welcher  für  den  Bezug  empfohlen  werden  kann. 

Herrn  Assistent,  Apotheker  L.  Geret,  welcher  die  Liebenswürdigkeit  hatte, 
die  Zeichnungen  auszuführen,  sage  ich  auch  an  dieser  Stelle  Dank. 


Ueber  die  Bestimmung  des  Zuckers  auf  elektro- 
lytischem Wege. 

Von 

j.  Formanek,  k.  k.  Inspektor. 

(Mittheilung  aus  der  k.  k.  Lebensmittel-Untersuchungs-Anstalt  der  böhmischen  Universität 

in  Prag.) 

Obwohl  die  Allihn'sche  Zuckerbestimmungsmetbode  präcise  Analysen- 
resultate liefert,  gehört  sie  doch  keineswegs  zu  den  leicht  ausführbaren  und 
expeditiven  analytischen  Methoden. 

.  Der  Verfasser  dieser  Zeilen  glaubt,  dass  durch  nachfolgende  Modifikation 
der  Allihn'schen  Methode  in  den  Laboratorien,  welche  für  Elektrolyse  einge- 
richtet sind,  von  Anwendung  des  Asbestfilters  und  des  Wasserstoff-Entwicklungs- 
apparates  Umgang  genommen  werden  kann,  wodurch  die  Ausführung  dieser 
Methode  sehr  erleichtert  erscheint. 

Bei  der  Bestimmung  des  die  Fehling'sche  Lösung  reducirenden  Zuckers 
verfährt  man  genau  nach  der  Vorschrift  bis  zur  Abscheidung  des  Kupferoxyduls. 
Anstatt  aber  durch  Asbest  wird  durch  passendes  Papierfilter  filtrirt,  der  Nieder- 
schlag mit  heissem  Wasser  ausgewaschen,  sodann  in  Salpetersäure  gelöst,  mit 
Ammoniak  im  Ueberschusse  versetzt,  Ammoniumnitrat  zugesetzt  und  die  Kupfer- 
lösung der  Einwirkung  des  elektrischen  Stromes  ausgesetzt.  Das  ausgeschiedene 
Kupfer  wird  gewogen  und  in  betreffenden  Tabellen  die  Menge  des  gesuchten 
Zuckers  gefunden. 

Die  Methode  zeichnet  sich  nicht  vielleicht  durch  eine  besonders  rasche  Aus- 
führung aus,  gestattet  aber  gleichzeitige  Durchführung  von  mehreren  Analysen 
neben  einander,  sie  ist  bequem  und  genau,  was  namentlich  für  die  Bestimmung 
des  Zuckers  in  den  Lebensmitteln  (Wein,  Milch,  Liqueure  etc.)  von  einem  Nutzen 
sein  könnte. 

Um  von  der  Richtigkeit  seiner  Angabe  zu  überzeugen,  hat  der  Verfasser 
eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt  und  erlaubt  er  sich,  das  Verfahren  und  die 
nach  demselben  erhaltenen  Resultate  mitzutbeilen. 

Zu  diesem  Zwecke  wurde  eine  beinahe  1%-ige  Lösung  von  reiner  Gly- 
kose  vorbereitet.    Zu  den  in  einem  250  ccm  fassenden  Becherglase  befindlichen 
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oOccm  F  eh  ling' scher  Lösung  wurde  eine  bestimmte  Menge  der  Zuckerlösung 
zugesetzt,  die  Flüssigkeit  auf  einem  Drahtnetze,  das  mit  einer  6,5  cm  im  Durch- 
schnitte ausgeschnittenen  Oeffnung  bedeckt  wurde,  schnell  zum  Kochen  ge- 
bracht und  sodann  genau  drei  Minuten  in  gelindem  Sieden  erhalten.  Nachher 
wurden  zu  der  Flüssigkeit  100  ccm  kaltes  Wasser  zugesetzt  und  filtrirt.  Die 
Filtration  geschah  durch  ein  Papierfilter,  welches  sich  der  Verfasser  von  einem 
guten,  dichten,  schwedischen  Filterpapier  durch  Maceration  mit  Salzsäure  und 
nachherige  Behandlung  mit  Fluorwasserstoffsäure  vorbereitet  hat. 

Die  Schleicher-SchülTschen  Filter  eignen  sich  zu  diesem  Zwecke  nicht, 
weil  sie  trotz  sorgfältigen  Auswaschens  vom  Kupfersalze  blau  gefärbt  bleiben; 
wenigstens  ist  es  dem  Verfasser  nicht  gelungen,  aus  diesen  Papierfiltern  die 
Kupfersalze  auszuwaschen,  wogegen  die  auf  die  oben  angeführte  Art  vorbereiteten 
Filter  sich  tadellos  auswaschen  Hessen.  Bei  der  Filtration1),  die  rasch  von 
statten  gehen  muss,  wohl  auch  beim  Auswaschen  ist  es  nöthig,  den  Kupfer- 
niederschlag  womöglich  fortwährend  mit  Wasser  bedeckt  zu  halten.  Das  Filter 
wird  mit  heissem  Wasser  ausgewaschen,  was  leicht  bei  Anwendung  von  oben 
beschriebenem  Filterpapier  gelingt  und  es  übrigens  die  unten  mitgetheilten 
Besultate  nachweisen. 

Zu  dem  auf  dem  Filter,  welches  man  mit  Uhrglas  bedeckt  hält,  befind- 
lichen ausgewaschenen  Kupferoxydul  lässt  man  mit  Hilfe  einer  Pipette  vorsichtig 
verdünnte  warme  Salpetersäure  (spec.  Gew.  1,2)  so  zulaufen,  dass  das  ganze 
Filter  mit  Säure  benetzt  ist,  fängt  das  mittelst  möglichst  wenig  Salpetersäure 
in  Lösung  gebrachte  Kupfer  direkt  in  einer  zur  elektrolytischen  Bestimmung 
abgewogenen  Platinschale  auf  und  wäscht  das  Filter  mit  heissem  Wasser  aus. 
Zum  Filtrate  wird  unter  Umrühren  so  viel  Ammoniak  vorsichtig  zugesetzt,  bis  die 
Flüssigkeit  eben  blau  wird,  und  sodann  bei  Mengen  bis  0,5  g  Cu,  20  ccm  Am- 
moniak von  0,96  spec.  Gew.2)  sowie  20  ccm  einer  25%-igen  Lösung  von  Am- 
nion iumnitrat.  Die  Lösung  wird  auf  ca.  150  ccm  verdünnt  und  dem  Strome  ND 
"2  Ampere  unterworfen.  Die  Ausscheidung  des  Kupfers  geht  schnell  vor  sich  und 
bei  den  üblichen  Analysen  nimmt  sie  eine  sehr  kurze  Zeit  in  Anspruch3).  Die 
Ausscheidung  des  Kupfers  ist  beendet,  sobald  sich  die  tiefblaue  Flüssigkeit  ent- 
färbt hat.  Die  Schale  wird  ohne  Stromunterbrechung  ausgewaschen  und  nach 
Abspülen  mit  destillirtem  Wasser  und  absolutem  Alkohol  im  Trockenschranke 
bei  80 — 90°  fünf  Minuten  getrocknet,  im  Exsikkator  erkalten  gelassen  und  ge- 
wogen. Die  Gewichtszunahme  der  Schale  ergiebt  die  Menge  des  ausgeschie- 
denen Kupfers,  zu  welcher  in  den  betreffenden  Tabellen  die  Menge  des  ge- 
suchten Zuckers  gefunden  wird. 


!)  Um  die  Filtration  zu  beschleunigen,  bediente  sich  der  Verfasser  eines  Glastrichters 
mit  langem  Filtrirrohr,  an  welches  er  ein  öseartig  gebogenes  Röhrchen  mittelst  Kaukschuk- 
rohres  ansetzte,  welches  dann  als  Heber  wirkte. 

*)  Bei  mehr  als  0,5  g  Cu  werden  30 — 35  ccm  Ammoniak  hinzugegeben. 

*)  1500  mg  Kupfer  werden  in  bewegter  Flüssigkeit  in  2  Stunden  ausgeschieden. 
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Zum  Schiasse  seien  hier  die  Resultate  des  eben  beschriebenen  Verfahrens 


mitgetheilt.    - 

Gefunden  Kupfer 

Gef.  Glykose 

Angewandt  Glykose 

Differenz 

1. 

0,0948 

0,0483 

0,04865 

—  0,00035 

2. 

0,0956 

0,0487 

0,04865 

4-  0,00005 

3. 

0,0958 

0,0488 

0,04865 

4-  0,00015 

4. 

0,1896 

0,0971 

0,0973 

—  0,00020 

5. 

0,1901 

0,09735 

0,0973 

4-  0,00005 

6. 

0,1906 

0,0976 

0,0973 

4-  0,0003 

7. 

0,1896 

0,0971 

0,0973 

—  0,0002 

8. 

0,1900 

0,0973 

0,0973 

db  0,0000 

9. 

0,1896 

0,0971 

0,0973 

-  0,0002 

10. 

0,2790 

0,1450 

0,1459 

—  0,0009 

11. 

0,2800 

0,1455 

0,1459 

—  0,0004 

12. 

0,2795 

0,1453 

0,1459 

—  0,0006 

Referate. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

K.  A.  Mörner:    Zur  gleichzeitigen  Bestimmung  des  Kohlenstoffs  und  des 
Stickstoffs    durch    Verbrennung    im    Vakuum.    —    Zeitschr.  analyt.  Chem. 
1898,  37,  1-21. 
Verf.   befolgt  im   Allgemeinen   das   von  Klingemann   —   Annal.  Chem.    1893, 
295,  92  —  angegebene  Verfahren,   modificirt   dasselbe   aber,   da  nach   seinen    Erfah- 
rungen   dem    entwickelten   Gase,    welches,   wie   bisher    angenommen   wurde,    ledig- 
lich aus  Kohlensäure  und  Stickstoff  bestehen  soll,   fast  immer   etwas   Stickoxyd,    und 
wenn  auch  nur  in  geringen  Mengen  brennbare  Gase,  wie  Kohlenoxyd,  Kohlenwasser- 
stoffe,  beigemengt   sind.    Bei   Berücksichtigung   dieses   Umstandes   ist  der  Gang  der 
Gasanalyse  folgender: 

1.  Das  Volumen  der  Verbrennungsgase  wird  gemessen. 

2.  Die  Kohlensäure  wird  durch  Kalilauge  absorbirt  und  das  rückständige  Gas 
gemessen. 

3.  Eine  hinreichende  Portion  Sauerstoff  wird  abgemessen  und 

4.  über  wenig  Wasser  mit  dem  zu  untersuchenden  Gas  gemischt,  nach  einer 
Weile  mit  Kalilauge  behandelt,  das  Volumen  festgestellt.  Die  Kontraktion 
giebt  bei  Division  mit  1,75  die  Menge  des  vorhanden  gewesenen  Stickoxydes  an. 

5.  Eine  Portion  Wasserstoff,  welche  bei  Weitem  nicht  zum  Binden  des  Sauer- 
stoffs hinreicht,  wird  abgemessen, 

6.  mit  dem  zu  untersuchenden  Gas  gemischt  und  verpufft.  Die  Kontraktion 
giebt  über  die  Natur  der  brennbaren  Gase  Aufschi uss. 

7.  Die  bei  der  Verpuffung  gebildete  Kohlensäure  wird  durch  Kalilauge  absorbirt 
und  bestimmt. 

8.  Sodann  wird  Wasserstoff  im  Ueberschuss  dem  zu  prüfenden  Gas  beigemengt, 
verpufft  und 

9.  aus  der  Kontraktion  Sauerstoff,  Wasserstoff  und  Stickstoff  berechnet. 


Mai. 
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Bezüglich  der  Verbrennung  selbst  sei  Folgendes  kurz  bemerkt:  Die  Substanz- 
menge  wird  so  bemessen,  dass  die  Verbrennungsgase  etwa  100—125  ccm  betragen. 
Von  dem  im  Luftstrom  geglühten  Kupferoxyd  wird  soviel  genommen,  dass  es  im  Rohr 
eine  10  cm  lange  Schiebt  bildet.  Das  Oxyd  wird  mit  Wasser  befeuchtet  und  zerrieben, 
sodann  die  Substanz  beigemengt,  innig  gemischt  und  das  Gemenge  in  eine  etwa 
7 — 11  mm  weite,  an  dem  einen  Ende  zugeschmolzene  Verbrennungsröhre  eingetragen. 
Reibschale  und  Trichter  werden  in  üblicher  Weise  mit  Kupferoxyd  nachgespült,  beide 
zum  Schluss  durch  einige  lockere  Asbestpfropfen  gereinigt,  diese  in  das  Rohr  ge- 
bracht, aber  nicht  bis  an  die  Oxydschicht  hingeschoben,  um  ein  Zusammendrücken 
zu  vermeiden.  Sodann  wird  eine  20— 30  cm  lange  Schicht  von  körnigem  Kupferoxyd 
vorgelegt. 

Da  Kupferspiralen  doch  nicht  die  Sicherheit  bieten,  dass  alles  Stickoxyd  reducirt 
wird,  so  kann  auf  deren  Anwendung  verzichtet  werden.  Sind  halogenhaltige  Sub- 
stanzen zu  verbrennen,  so  werden  Silberspiralen  vorgelegt.  Nach  der  Beschickung 
wird  der  leere  Theil  der  Röhre  auf  etwa  4—5  mm  Weite  ausgezogen,  abgeschnitten 
und  das  Ende  rechtwinklig  umgebogen,  durch  Anklopfen  das  pulverförmige  Oxyd 
etwas  zusammengerüttelt,  so  dass  sich  eine  Rinne  darüber  bildet. 

Um  die  Luft  aus  dem  Rohr  zu  vertreiben,  wird  dasselbe  in  ein  rinnenförmiges 
Wasserbad  versenkt  und  das  offene  Ende  mit  einer  Luftpumpe  verbunden;  die  aus 
dem  feuchten  Kupferoxyd  sich  entwickelnden  Wasserdämpfe  ermöglichen  die  nahezu 
gänzliche  Entfernung  der  Luft.  Die  Verbrennungsgase  werden  in  einem  F  ran  kl  and  - 
sehen  Apparat  aufgefangen  und  weiter  untersucht.  Bezüglich  der  Einzelnheiten  des 
Verfahrens,  Beschreibung  des  Apparates,  müssen  wir  auf  unsere  Quelle  verweisen. 

Mitgetheilte  Beleganalysen  dieses  allerdings  etwas  umständlichen  Verfahrens 
ergeben  dessen  Zuverlässigkeit.  Als  wesentlichen  Vortheil  dieser  Methode  bezeichnet 
Verf.  den  Umstand,  dass  zu  einer  Verbrennung  höchstens  0,1  g  angewendet  zu  werden 
braucht,  was  bei  physiologisch -pathologisch -chemischen  Untersuchungen  von  grossem 
Werth  sein  kann.  J.  Mayrhofer. 

F.  EMetze:   Thioessigsäure   als  Ersatz   für*  Schwefelwasserstoff.    —   Pharm. 
Ztg.  1898,  48,  104-105. 

R.  Schiff  und  Tarugi  haben  die  Thioessigsäure,  auch  ihr  Ammonsalz,  allge- 
mein als  Ersatz  für  Schwefelwasserstoff  empfohlen.  (Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1895, 
**,  1204;  Pharm.  Ztg.  1895,  40,  No.  53;  Pharm.  Centralh.  1896,  87,  495.)  Verf.  hat  nun 
die  Thioessigsäure  auf  ihre  Verwendbarkeit  als  Ersatz  für  Schwefelwasserstoff  bei  den 
Präparaten  des  Deutschen  Arzneibuches  geprüft  und  dieselbe  thatsächlich  in  den 
meisten  Fällen  als  gut  brauchbar  gefunden.  Nur  bei  einigen  Präparaten  war  sie  dem 
Schwefelwasserstoff  an  Empfindlichkeit  nachstehend.  Es  sind  dies  Präparate  theils 
organischer,  theils  anorganischer  Natur.  Organische  Säuren  veranlassen  eine  etwas 
rasch  eintretende  Trübung  durch  Schwefelsäurescheidung,  Citronensäure  und  Weinsäure 
geben  der  nicht  ganz  farblosen  Lösung  der  Thioessigsäure  auf  Zusatz  von  reinstem 
Ammoniak  immer  eine  gelbliche  Färbung,  so  dass  Spuren  von  Eisen  oder  Blei  ver- 
iDUthet  werden  könnten.  Um  Eisen  in  Thonerde-  und  Zink  Verbindungen  nachzuweisen, 
bedient  man  sich  vorteilhafter  des  Schwefelwasserstoffs  oder  eines  Rhodansalzes.  Für 
den  Nachweis  schwerer  Metalle  in  den  Alkaliverbindungen,  ebenso  für  Blei  und  Kupfer 
in  Eisenpräparaten  hat  Verf.  die  Thioessigsäure  dem  Schwefelwasserstoff  gleichwerthig 
gefunden. 
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Unangenehm  ist  der  Umstand,  dass  zwecks  quantitativer  Fällung  die  Flüssig- 
keiten erhitzt  werden  müssen  und  der  hierbei  auftretende  Geruch  nicht  viel  weniger 
ekelhaft  ist  als  der  des  Schwefel  Wasserstoff gases.  Nach  dem  Dafürhalten  des  Verf. 
steht  allgemeinerer  Verwendung  der  hohe  Preis  entgegen  (1  kg  6%-iger  Thioessig- 
säurelösung  kostet  4 — 5  M.,  1  kg  der  30°/0-igen  Ammonthioacetatlösung  aber  etwa  25  M.), 
die  Säure  sowohl  als  ihr  Ammonsalz  sind  thatsächlich  als  ein  brauchbarer  Ersatz  für 
Schwefelwasserstoff  zu  bezeichnen.  J.  Mayrhofer. 

Jnl.  Diamant:    Beitrag  zur  Kalibestimmung.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  99. 

Der  Bestimmung  des  Kalis  in  Form  von  Kaliumplatinchlorid  haften  gewisse 
Mängel  an,  welche  hauptsächlich  darin  ihren  Grund  haben,  dass  es  schwierig  ist,  das 
Kaliumplatinchlorid  in  der  seiner  Formel  entsprechenden  Zusammensetzung  zur  Wä- 
gung zu  bringen.  Man  hat  daher  versucht,  entweder  das  Platin  oder  das  Chlor  zu 
bestimmen  und  die  gefundenen  Werthe  auf  Kalium  umzurechnen.  Letzteres  Ver- 
fahren bespricht  Verf.  als  sehr  beachtenswerth.  Zur  Reduktion  des  Platins  in  der 
wässerigen  Lösung  des  Salzes  verwendet  er  nicht  wie  Fabri  Magnesiumpulver,  son- 
dern Zinkstaub,  mit  welchem  die  Reduktion  bereits  in  der  Kälte  glatt  verläuft  und 
auch  die  Bildung  von  Magnesiumoxychlorid  ausgeschlossen  ist.  Man  verfährt  folgender- 
maassen:  Das  auf  dem  Filter  gesammelte,  gereinigte  Kaliumplatinchlorid  (dessen  Menge 
etwa  0,5  g  betragen  soll)  wird  mit  heissem  Wasser  in  einen  500  ccm-Kolben  hineinfiltrirt 
und  dann  ordnungsgemäss  die  Lösung  bis  zur  Marke  aufgefüllt  und  1  g  Zinkstaub  zu- 
gesetzt. Nachdem  man  den  Kolben  einigemale  hin  und  her  geschwenkt  hat,  erkennt 
man  an  der  eingetretenen  Entfärbung  die  Beendigung  der  Reduktion  und  filtrirt  dann 
durch  ein  trockenes  Filter.  Vom  Filtrat  werden  250  ccm  zur  volumetrischen  Chlor- 
bestimmung nach  Mohr  oder  Volhard  verwendet.  Die  Anzahl  der  verbrauchten 
Kubikcentimeter  l/l0-N.-Silberlösung,  multiplicirt  mit  0,00496,  ergiebt  die  im  gesammten 
Kaliumplatin chlorid  enthaltene  Menge  Chlorkalium  an.  Es  ist  rathsam,  die  angegebene 
Koncentration  einzuhalten,  da  bei  Anwendung  koncentrirterer  Lösungen  leicht  Zink- 
hydroxyd entstehen  kann,  von  welchem  die  Flüssigkeit  nur  durch  wiederholtes  Filtriren 
zu  befreien  ist.    Die  Resultate  sind  genau.  ./.  Mayrhofer. 

Victor  Veclrödi:  Ueber  die  Bestimmung  des  Kupfers  in  Vegetabilien.  — 
Chem.  Ztg.  1889,  22,  103—105. 
Lehmann  hatte  dem  Verf.  vorgeworfen,  dass  die  von  demselben  mit  den  glei- 
chen Vegetabilien  von  gleichem  Standort  u.  s.  w.  ausgeführten  Kupferbestimmungen 
ganz  ausserordentlich  abweichende  Werthe  ergeben  hätten  und  die  Richtigkeit  dieser 
Analysen  bezweifelt.  Verf.  hält  dieselbe  aufrecht  und  verweist  auf  den  Umstand,  dass 
auch  Lehmann  in  seiner  letzten  Mittheilung  bereits  über  solche  Differenzen  bei  seinen 
eigenen  Analysen  verfüge,  indem  er  bei  Weizen  8—35  mg,  Buchweizen  10—65  mg  Kupfer 
im  kg  gefunden  habe.  Verf.  ist  der  Anschauung,  dass  die  Vertheilung  des  Kupfers 
beispielsweise  in  den  Samen  eine  ganz  ungleichmässige  ist,  wodurch  sich  die  grossen 
Differenzen  theil weise  erklären  lassen.  Zum  anderen  Theil  macht  er  jedoch 
die  angewendeten  Methoden  dafür  verantwortlich.  Sein  Verfahren  ist  kurz  und  ist 
durch  4  Phasen  gegeben,  während  Lehmann's  Verfahren  sich  in  11  verschiedene 
Einzelnoperationen,  bei  welcher  jeder  Verluste  stattfinden  können,  zerlegen  lässt.  An- 
genommen, dass  10  g  Weizen  etwa  0,8  mg  Kupfer  enthalten,  so  muss  diese  Knpfer- 
menge   bei  Lehmann  10—11  Gefässe,   bei   dem  Verfahren  des  Verf.  nur  5  passiren, 
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und  es  ist  leicht  zu  erklären,   wie  durch  kleine  Verluste  bei  jedesmaliger   Operation 
Lehmann  zu  seinen  niedrigen  Resultaten  gekommen  ist. 

Verf.  stützt  sich  auf  Kontroianalysen,  die  er  mit  reinem  Kupfer  angestellt  hat. 

J.  Mayrhofer. 
P.  Tvon:    Ueber  die  Verwendung  von  Calciumcarbid  zur  Darstellung  von 
absolutem  Alkohol.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  23. 

Bringt  man  Calciumcarbid  mit  Alkohol  von  90—95%  zusammen,  so  entwickelt 
sich  so  lange  Acetylengas,  als  noch  Wasser  vorhanden  ist,  die  Entwicklung  hört  auf, 
wenn  der  Alkohol  wasserfrei  geworden  ist.  Das  Calciumcarbid  gestattet  also  nicht 
nur  die  Prüfung  eines  Alkohols  auf  Wassergehalt,  sondern  ermöglicht  auch  auf  ein- 
fache Weise  die  Darstellung  von  absolutem  Alkohol.  J.  Mayrhofer. 

E.  Ostennayer:  Zur  Darstellung  von  absolutem  Alkohol  mittelst  Calcium- 
carbid. —  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  99. 

Verf.,  welcher  gleichfalls  schon  vor  längerer  Zeit  auf  das  Verfahren  von  Yvon 
•  rergl.  vorstehendes  Referat)  gekommen  ist,  dasselbe  auch,  ohne  es  zu  veröffentlichen, 
angewendet  habe,  bemerkt,  dass  es  zwar  sehr  leicht  gelinge,  aus  gewöhnlichem  Kartoffel- 
sprit 100%  Alkohol  darzustellen,  welcher  aber  einen  unangenehmen  Geruch  und  Ge- 
schmack nach  organischen  Schwefelverbindungen  besitze,  der  sehr  schwer  zu  ent- 
fernen sei.  Das  Carbid,  wie  es  jetzt  im  Handel  erscheint,  enthält  demnach  Schwefel- 
ealeiumverbindungen.  Da  Yvon  über  diesen  Punkt  keine  Mittheilungen  macht,  so 
müsse  er  schwefelfreies  Carbid  in  den  Händen  gehabt  haben.  /.  Mayrhofer. 

Jnl.  Morpurgo:  Ueber  die  Bedeutung  des  Bleikarbonates  in  der  chemi- 
schen Analyse.  —  Pharm.  Post  1898,  81,  17—18. 

Verf.  verweist  auf  frühere  Arbeiten,  in  welchen  er  die  Vortheile,  welche  sich 
bei  Anwendung  von  auf  geschlämmten  Bleikarbonat  für  Reinigungs-  und  Trennungs- 
arbeiten ergeben,  dargethan  hat.  Das  Bleikarbonat  muss  im  Zustande  feinster  Ver- 
keilung» angewendet  werden,  es  wird  durch  Fällung  von  Acetat  oder  Nitrat  mit  Soda- 
lösung,  gründliches  Auswaschen  des  Niederschlages  und  Einleiten  eines  Kohlensäure- 
stromes hergestellt.  In  dieser  Weise  hergestelltes  Präparat  behält  feucht  aufbewahrt, 
lange  Zeit  seine  Wirksamkeit.  Seine  neue  Mittheilung  bezieht  sich  auf  die  Anwendung 
des  Bleikarbonates  in  der  Harnanalyse  und  bei  Untersuchung  des  Weines. 

In  der  Harnanalyse  werden  zur  Entfärbung  des  Harns  auf  10  ccm  desselben  etwa 
0,5  g  angewendet.  Es  wird  hierdurch  nicht  nur  der  Farbstoff,  sondern  auch  eine  An- 
zahl eventl.  vorhandener  Stoffe,  wie  Harnsäure,  Schwefelwasserstoff  etc.  aus  dem  Harn 
entfernt.  In  der  Weinanalyse  werden  auf  100  ccm  Wein  etwa  10  ccm  des  breiigen 
Karbonates  angewendet  (was  einer  2%-igen  Verdünnung  entspricht).  Wird  die  Mischung 
auf  30°  erwärmt  und  nach  zwei  Stunden  filtrirt,  so  erhält  man  in  den  meisten  Fällen 
farblose  Filtrate;  sollten  diese  noch  schwach  gefärbt  erscheinen,  so  genügen  geringe 
Mengen  von  Thierkohle  zur  gänzlichen  Entfärbung.  /.  Mayrhofer. 

E-  Bleuler:    Ein  neues    titrimetrisches    Verfahren    zur    Bestimmung    des 

Traubenzuckers,  des  Milchzuckers,  sowie  anderer  durch  Fehling'sche 

Lösung  reducirbarer  Körper.  —  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1898,  37,  22  —  25. 

An  Stelle    der    direkten  Wägung    des    abgeschiedenen  Kupferoxyduls   tritt  bei 

dieser  Modifikation   die  Ermittlung   des   reducirten  (ausgeschiedenen)   Kupfers   durch 

die  titrimetrische  Bestimmung  des  Kupfergehaltes  der  Fehl  in g  'sehen  Lösung  vor  und 
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nach  der  Reduktion  nach  dem  jodome frischen  Verfahren  von  de  Haen.  H.  B.  Leh- 
mann hat  übrigens  dasselbe  Verfahren  bereits  früher  beschrieben.  (Chem.  Centrbl. 
1897,  II,  283.    Arch.  Hyg.  1897,  80,  267.) 

Traubenzucker.  10  ccm  Kupferlösung  (34,64  g  krystaliisirter  Kupfervitriol  in 
Wasser  gelöst,  die  Lösung  auf  500  ccm  aufgefüllt)  werden  mit  10  ccm  Seignettesalzlösung 
(173  g  Seignettesalzlösung,  50  g  Natriumhydroxyd  auf  500  ccm  Lösung  gebracht)  und 
30  ccm  Wasser  in  einem  etwa  200  ccm  fassenden  Becherglas  zum  Sieden  erhitzt 
und  dann  10  ccm  der  zu  untersuchenden  höchstens  1%-igen  Zuckerlösung  zugesetzt 
und  das  Ganze  einige  Sekunden  im  Sieden  erhalten,  sodann  filtrirt,  und  das  Filter  mit 
etwa  80  ccm  Wasser  gründlich  ausgewaschen.  Das  Filtrat  wird  zunächst  mit  2  g  konc. 
Schwefelsäure  und  nach  dem  Erkalten  mit  10  ccm  einer  10%-ig*n  Jodkaliumlösung 
versetzt.  Man  wartet  10  Minuten,  giebt  sodann  3—4  ccm  Stärkelösung  hinzu  und  titrirt 
mit  Vio  Normalthiosulfatlösung  bis  zum  Verschwinden  der  blauen  Farbe,  was  5  Minuten 
anhalten  muss.  1  ccm  '/io  Thiosulfatlösung  =  0,00635  g  Kupfer.  Die  dem  reducirten 
Kupfer  entsprechende  Zuckermengen  werden  aus  der  All  ihn  'sehen  Tabelle  entnommen. 

Milchzucker.  Um  Milchzucker  in  der  Milch  zu  bestimmen,  scheidet  Verf.  die 
Ei weisskörper  mit  AsaprollÖsung  (15  g  Asaprol  und  15  g  kryst.  Citronensäure  in  500  ccm 
Wasser  gelöst)  ab,  indem  er  in  einem  100  ccm-Kölbchen  zu  10  ccm  Milch  15  ccm  des 
Reagens  setzt,  mit  Wasser  bis  zur  Marke  auffüllt  und  die  Ausfällung  durch  Erhitzen 
auf  60°  beschleunigt.  20  ccm  des  klaren  Filtrates  werden  darauf  mit  je  10  ccm 
Kupfer-  und  Seignettesalzlösung  und  30  ccm  Wasser  versetzt  und  6  Minuten  lang  im 
Kochen  erhalten.  Aus  der  Tabelle  von  Soxhlet  sind  die  dem  reducirten  Kupfer  ent- 
sprechenden Mengen  von  Milchzucker  zu  entnehmen. 

Die  Filtration  und  das  Auswaschen  des  Papierfilters  kann  nach  Lehmann  auch 
durch  Absetzenlassen  des  auf  ein  bestimmtes  Volum  gebrachten  Reaktionsgemisches  dem 
man  nach  dem  Erkalten  einen  aliquoten  Theil  zur  Kupferbestimmung  entnimmt,  ver- 
mieden werden.  /.  Mayrhofer. 

R.  F.  Wood-Smith  und  Cecil  Revis:  Ueber  die  polarimetrische  Bestimmung 
.     der  Gerbsäure.  —  Analyst  1898,  23,  33—36. 

Die  Low  entharsche  Methode  mit  ihren  Mängeln  glauben  Verff.  durch  ein  auf 
polarimetrischer  Grundlage  beruhendes  Verfahren  ersetzen  zu  können,  obgleich  die 
Fundamentalwerthe  einstweilen  nur  empirisch  und  nur  für  Gallusgerbsäure  festgelegt 
worden  sind.  Die  Methode  beruht  auf  der  Beobachtung  der  Linksdrehung  einer 
unter  ganz  bestimmten  Verhältnissen  hergestellten  Normal-Gelatinelösung  vor  und 
nach  der  Behandlung  mit  Tanninlösungen  bezw.  Extrakten  gerbstoffhaltiger  Sub- 
stanzen. Die  Lösungen  müssen  mit  Eiweiss  geklärt  werden,  damit  für  die  polarime- 
trische Bestimmung  genügend  klare  Filtrate  erhalten  werden.  Bedingung  ist  selbst- 
verständlich die  Abwesenheit  anderer  optisch  aktiver  Substanzen.  Die  Vorversuche 
haben  ergeben,  dass  das  Drehungsvermögen  von  Gelatinelösungen  bis  zu  10°/0  pro- 
portional der  Koncentration  ist  (bei  gleichen  Temperaturen),  ferner  dass  die  Differenz 
der  Linksdrehung  vor  und  nach  der  Behandlung  mit  Gerbstofflösung  der  Koncentration 
dieser  proportional  ist,  wenn  die  Gelatinelösung  nach  der  Fällung  mit  Gerbstoff  noch 
soviel  Gelatinesubstanz  enthält,  dass  ihre  Linksdrehung  mindestens  noch  7  Grad  der 
Ventzke'schen  Skala  beträgt.  Als  Beobachtern  gstemperatur  wird  zweckmässig  45°  C. 
gewählt,  weil  bei  Temperaturen  um  45°  C.  das  spezifische  Drehungsvermögen  der 
Gelatinelösung  nur  sehr  wenig  variirt  und    selbst  Temperaturdifferenzen   von   4°  C. 
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einen  nennenswerthen  Einfluss  auf  das  Ergebnis*  der  Bestimmung'  nicht  ausüben. 
Verf.  benutzen  den  Halbschattenapparat  von  Schmidt-Hänsch  mit  Quarzkompen- 
sator;  als  Ausgangsmaterial  für  die  Herstellung  der  Normal-Gelatinelösung  haben  sie 
allein  brauchbar  die  bekannte  Marke:  Coignet- Gelatine  (mit  Goldsiegel)  gefunden, 
da  dieses  Präparat  allein  von  gleichbleibender  Zusammensetzung  im  Handel  zu  haben 
ist  und  sich  auch  gegen  Gerbstofflösungen  gleichmässig  verhält. 

A.  Lösung:  25  ccm  einer  annähernd  d%-igen  Lösung  der  eben  erwähnten  Gela- 
tine werden  in  einem  100  ccm-Kölbchen  in  ein  kochendes  Wasserbad  gebracht  und  der 
Losung,  sobald  die  Temperatur  derselben  auf  60°  C.  gestiegen  ist,  1  ccm  einer  aus 
frischem  Ei  gewonnenen  Lösung  von  Albumin  zugesetzt  und  einige  Zeit  bei  dieser 
Temperatur  unter  öfterem  Schütteln  erhalten,  sodann  auf  100°  C.  erhitzt  und  dabei 
etwa    10  Minuten   bei   wiederholtem  Schütteln   belassen.     Ist    die    obere   Schicht  der 

0 

Flüssigkeit  vollständig  klar,  so  kann  man  auf  50°  C.  erkalten  lassen,  wenn  nicht,  so 
wird  nochmals  auf  100°  erhitzt,  ültrirt,  der  Bückstand  auf  dem  Filter  mit  kochendem 
Wasser  nachgewaschen  und  das  Filtrat  schliesslich  bei  45°  C.  auf  50  ccm  gebracht. 
Sollte  das  Filtrat  trotzdem  Opalescenz  zeigen,  so  ist  die  Behandlung  mit  Albumin  zu 
wiederholen.  Eindampfen  verdünnter  Lösungen  ist  zu  vermeiden.  Verf.  schlagen  vor, 
das  erste  Filtrat  auf  50  ccm  zu  bringen,  die  Waschwässer  gesondert  zu  sammeln  und 
ebenfalls  auf  50  aufzufüllen.  Die  auf  solche  Weise  vorbereitete  Lösung  wird  nun  bei 
45°  C.  polarisirt.  Hat  man,  wie  eben  erwähnt,  Waschwässer,  so  muss  das  Drehungs- 
vermögen derselben  zu  dem  der  ersten  Lösung  addirt  werden. 

B.  Zu  25  ccm  derselben  9  "h-igen  Gelatinelösung  wird  eine  genau  abgemessene 
Gerbstofflösung  gegeben,  deren  Koncentration  etwa  zwischen  0,2 — 1°/0  liegen  soll.  Das 
Gemisch  wird  auf  dem  Wasserbad.  5—10  Minuten  erwärmt  und  sobald  die  obere 
Schicht  der  Flüssigkeit  nur  mehr  opalescirt,  wird  in  ein  zweites  Glas  abgegossen  und 
der  an  der  Gefässwandung  haftende  Niederschlag  durch  Waschen  mit  kochendem 
Wasser  gleichfalls  in  das  zweite  Glas  gebracht.  Jetzt  wird  nun  in  derselben  Weise 
wie  früher  Eieralbumin  zugesetzt,  filtrirt  das  Filtrat  auf  50  ccm  gebracht  und  schliess- 
lich bei  45°  C.  polarisirt. 

Aus  einer  Reihe  von  Versuchen  linden  Verf.,  dass  1°  Linksdrehung  unter  den 
oben  geschilderten  Umständen  0,0673  g  Tannin  entspricht. 

In  einer  darauffolgenden  Besprechung  wird  der  Umstand  hervorgehoben,  dass 
sich  die  verschiedenen  Gerbsäuren  verschieden  verhalten  und  daher  das  Verfahren 
nur  bedingten  Werth  besitze,  wie  auch  alle  anderen  ähnlichen.  Auch  wird  auf  den 
von  Schmitz-Dumont  ausgehenden  Vorschlag,  nach  welchem  mit  Formalin  unlöslich 
gemachte  Gelatine  als  Ersatz  für  das  Hautpulver  mit  Vortheil  zu  gebrauchen  sein 
dürfte,  hingewiesen.    (Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1897,  8,  209.) 

Bezüglich  der  Reinheit,  bezw.  Zusammensetzung  des  Tannins,  selbst  reinster 
Sorten  des  Handels,  verweisen  wir  auf  P.  Waiden.  Ber.  deutsch,  chem.  Ges.  1897, 
30,  3151.  J.  Mayrhofer. 

M.  A*  I>emichel:   Ueber   die  Beziehungen   zwischen  der  Skala  des  Aräo- 
meters von  Beaume  und    der  des  Densimeters.  —  Rev.  Chim.  anal.  appl. 
1898,  «,  14—17. 
Verf.,  der  im  Princip  mit  der  vielseitig  erhobenen  Forderung  nach  Ersetzung  der 
Aräometer  mit  willkürlicher  Skala  durch  die  Densimeter  einverstanden  ist,  will  jedoch 
das  Beaume  sehe  Instrument  (neues)  für  die  Technik  erhalten  wissen,  während  Wissen- 
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schaft  und  Handel  sich  der  Densimeter  bedienen  sollen.  Um  aber  alle  Irrthümer  aus- 
zuschliessen,  ist  nur  eine  richtige  Umrechnungstabelle,  bezw.  eine  definitiv  festgelegte 
Formel  für  die  Ableitung  nöthig.  Für  Frankreich  wäre  dies  sehr  leicht  zu  erreichen, 
da  dort  nur  die  neue  Konstruktion  mit  der  sogenannten  rationellen  Skala  der  Technik 
im  Gebrauche  steht,  seine  Anforderung  gilt  vielmehr  für  das  Ausland,  in  welchem 
noch  vielfach  die  ältere  Konstruktion  benutzt  wird.  Bei  dem  neuen  Beaumeschen 
Aräometer  entspricht  der  Nullpunkt  dem  specifischen  Gewicht  1,000  (Wasser  bei  -+-  4°  C, 
der  Punkt  66  dem  spec.  Gewicht  1,8427,  d.  i.  dem  spec.  Gewicht  des  Schwefelsäure- 
monohydrates bei  15°  C.  (Gay-Lussac,  Bineau,  Feremy,  siehe  auch  Lunge, 
Handbuch  der  Sodaindustrie  I,  14.) 

Bei  Annahme  dieser  Grundwerthe  ist  die  Formel  für   das  Aräometer   gegeben 

durch  die  Gleichung:  .    Q 

,  -  144,oJ 

"144,32—  ~n' 

wo  d  das  spec.  Gew.  und  n  Anzahl  der  Grade  Beaume  bedeuten. 

Da  diese  Gleichung  einer  Hyperbel  entspricht,  so  kann  ein  einfacherer  Ausdruck 
für  die  Umrechnung  nicht  gegeben  werden,  für  die  Praxis  erscheint  derselbe  zu 
komplicirt:  Einfacher  in  der  Umrechnung  ist  das  von  Twaddle  konstruirte  Aräometer, 
welches  gleich  dem  Beaume' sehen  den  Vorzug  besitzt,  mit  kleinen  Zahlen  zu  operiren. 
(Bolley's  Handbuch  d.  techn.-chem.  Unters.  1879,  Leipzig,  Arth.  Felix.  Siehe  auch  Ger- 
lach, Zeitschr.  analyt.  Chemie  1865,  4, 1.)  Es  wäre  anzustreben,  das  Instrument  insofern 
zu  verändern,  dass  an  Stelle  des  Faktors  5  der  Faktor  10  angewendet  werden  könnte 
wodurch  die  Umrechnung  sich  vereinfachen  würde.  Die  Formel  für  das  jetzige  In- 
strument ist  d  =  1,000  H-  n  (0,005). 

Der  Missstand  jedoch,  der  durch  die  Benutzung  verschiedener  Aräometer  that- 
sächlich  besteht,  würde  dadurch  auch  nicht  beseitigt.  Für  die  Aräometer  nach  Beaume 
jedoch  ist  es  ein  dringendes  Bedürfniss,  an  den  Grundlagen  des  sogenannten  neuen 
Instrumentes  festzuhalten,  derart,  dass  Punkt  66  genau  dem  spec.  Gewichte  des  Schwefel- 
säuremonohydrats entspricht,  das,  wie  oben  schon  erwähnt,  bei  15°  C.  1,8427  beträgt 
Da  das  Aräometer  von  Beaume  nun  einmal  sich  in  der  Praxis  fest  eingebürgert  hat 
und  in  Bezug1  auf  Handhabung  gewisser  Vorzüge  nicht  entbehrt,  so  ist  eine  Einigung 
über  die  Konstruktion  desselben  nur  zu  begrüssen.  Es  herrscht  thatsächlich  eine 
gewisse  Unsicherheit,  denn  abgesehen  von  den  älteren  Instrumenten,  welche  auf  10,  12 
und  14°  R.  geaicht  waren  (wodurch  die  Konstanten  die  wechselnden  Werthe  145,8, 
146,3  und  146,78  erhalten),  findet  sich  in  Nord- Amerika  ein  Beaume'sches  Aräometer  im 
Gebrauch,  bei  welchem  der  Punkt  66  einer  Schwefelsäure  vom  spec.  Gew.  =  1,835  ent- 


spricht. 


(d=--|.  /.  Mayrhofer. 


M.  A.  Bernard:  Soll  das  Aräometer  nach  Beaume  durch  das  Densimeter 
ersetzt  werden?  —  Rev.  Chim.  analyt.  appl.  1898,  6,  26—28. 
Verf.  spricht  sich  mit  Entschiedenheit  für  den  Ersatz  des  Beaume 'sehen  Aräo- 
meters durch  das  Volumeter  von  Gay-Lussae  aus,  welches  in  Bezug  auf  seine  Ein- 
theilung  in  gleiche  Skalentheile  (rationelle  Skala)  und  seine  einfachen  Beziehungen 
zum  Volumen  auch  den  Densimeter n  weit  überlegen  sei,  welche  durch  ihre  Eintheilung 
in  ungleiche  Grade  (die  Gleichung  derselben  entspricht  der  der  Hyperbel)  schon  vor- 
weg gewissen  Ungenauigkeiten  ausgesetzt  sind.  Ausserdem  sei  nicht  einzusehen, 
warum   die  Angabe    des   specifischen  Gewichtes   der  Angabe   des  Volumens   der  Ge- 
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wichtseinheit  vorzuziehen  sei,  da  diese  beiden  Werthe  reciprok,  ihr  Produkt  gleich  1 
ist.  Es  ist  daher  die  Be  au  nie 'sehe  Spindel  nicht  durch  das  Densimeter,  sondern 
durch  das  Volumeter  zu  ersetzen.  Ueberflüssig  erscheint  der  Versuch,  ein  neues 
Aräometer  herzustellen,  da  in  dem  Volumeter  von  Gay-Lussac  ein  Instrument  vor- 
liegt, welches  allen  Anforderungen  in  einfachster  Weise  genügt,  und  das  neue  Instru- 
ment doch  nur  als  eine  Wiederholung  desselben  erscheinen  muss. 

Das  Volumeter  von  Gay-Lussac  besitzt  ferner  den  Vorzug,  in  sehr  einfachen 
Beziehungen  zu  dem  Aräometer  von  Beaume  und  zum  Densimeter  zu  stehen. 

Die  Formel,    nach   welcher   Grade  Beaume  in  speciflsches  Gewicht  (d)   umge- 

144  32  1 

rechnet  werden,  ist  d  =    „  . .  0^ ,  während  das  sp eci fische  Volum  V,  das  ist  -3    in 

144,32  —  n  r  '  d 

der  einfachen  Formel  V  =  l  —0,006929  n,  wobei  n  =  Anzahl  Grade  Beaume  bedeutet, 

seinen  Ausdruck  findet. 

Nachstehende  Tabelle  macht  diese  einfachen  Beziehungen  ersichtlich. 

n=  0  V  =  100  V  =  100  n  =  0 

10  93,071  90  14,432 

20  86,142  80  28,864 

30  79,213  70  43,296 

40  72,284  60  57,728 

50  65,355  54,268  66 

60  58,426 

66  ...  .  54.268 

10  Volumgrade  entsprechen  14,432°  B.  und  10°  B.  entsprechen  6,929°  V. 

Da  das  Volumeter  direkt  das  spec.  Volumen  angiebt,  so  ist  es  von  Wichtigkeit 
für  jene  Länder,  in  welchen  ein  reger  Handel  mit  Flüssigkeiten  getrieben  wird,  auch 
ist  das  Rechnen  nach  dem  Volumen  weit  anschaulicher  als  das  nach  dem  Gewicht, 
speciell  bei  Flüssigkeiten.  Es  sollten  daher  alle  Aräometer  mit  gleicher  Gradein- 
teilung, welche  nicht  Volumeter  nach  Gay-Lussac  sind,  beseitigt  werden,  und  nur 
die  Densimeter  müssten  erhalten  bleiben,  falls  man  die  kleine  Rechnungsoperation 
scheuen  würde.  Wäre  es  praktisch  durchführbar,  so  könnte  an  den  Senk  wagen  die 
Volumeter-  und  Densimeterskala  gleichzeitig  angebracht  werden.         J.  Mayrhofer. 

M.  A.  Demichel:   Ueber  Volumeter.  —  Rev.  Chim.  anal.  appl.  1898,  0,  25. 

Die  Densimeter  sind  durch  Aräometer  zu  ersetzen,  welche  eine  Eintheilung 
nach  Bpecifischem  Volumen  besitzen,  da  bei  diesen  die  einzelnen  Skalent heile  gleich 
gross  sind,  wodurch  nicht  nur  eine  genaue  Eintheilung,  sondern  auch  eine  leicht  les- 
bare Skala  bedingt  ist.    Die  einfachen  Beziehungen  zwischen  speeifischem  Volumen  z 

und  spec.  Gewicht  y,  z  =    -  ergeben  für  die  allgemeine  aus  dem  hydrostatischen  Ge- 

setz  [Volumina  verhalten   sich   umgekehrt  wie  die  speeifischen  Gewichte]  abgeleitete 

a  x 

elementare  Aräometergleichung  y=      —  den  einfachen  Ausdruck  z  =  ldb  *  •     Diese 

a  "t—  jl  a 

Gleichung  ist  die  einer  geraden  Linie  und  zeigt,  dass  die  Veränderungen  um  gleiche 
speeiflsche  Volumina  durch  gleiche  Skalentheile  ausgedrückt  werden.  Für  ein  Instru- 
ment, dessen  Nullpunkt  dem  spec.  Gewicht  1  entspricht,  dessen  Modul  (a)  zu  200 
angenommen  wird,  muss  gemäss  der  obigen  Formel,  soll  es  die  den  spec.  Gewichten 

N.  98.  23 
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1,0  —  2,0    entsprechenden   Volumina   angeben ,   der  Abstand  der  Skala  in  100  gleiche 

Theile  getheilt  werden,  denn  ist  y  =  2,  so  wird  z  =  -g ,  und  x  =  100. 

Die  Skalentheile  werden  einschliesslich  der  Unterabtheilung  nur  mit  3  Zahlen 
beschrieben  sein,  wodurch  das  Ablesen  wesentlich  erleichtert  wird.  Die  Umrechnung 
der  spec.  Volumina  kann  mit  Hülfe  einer  Tabelle  bewerkstelligt  werden,  die  Angaben 
des  Volumeters  stehen  in  einer  einfachen  und  rationellen  Beziehung  zu  den  specifischen 
Gewichten.  Ausserdem  dürfte  dieses  Instrument  dadurch  von  Werth  sein,  dass  es  die 
specifischen  Volumina  zum  klaren  Ausdruck  bringt.  J.  Mayrhofer. 

Paul  Fuchs:  Ueber  neue  Normal-Procent-Aräometer.  —  Chem.  Ztg.  1898, 
22,  104—105. 
Die  Mannigfaltigkeit  und  Unverlässigkeit  der  gebräuchlichen  Senkwagen,  sowie 
das  zeitraubende  Nachschlagen  in  Tabellen,  war  die  .Veranlassung  zur  Herstellung 
von  Procent- Aräometern,  welchen  als  Grundlage  die  in  der  chemischen  Praxis  üblichen 
Tafeln  dienten.  Die  Werthe  der  einzelnen  Intervalle  sind  zuverlässig,  ihre  Prüfung 
durch  leicht  herstellbare  Lösungen  von  bestimmter  Koncentration  ist  einfach.  Als 
Normaltemperatur  gilt  15°  C.  Da  diese  Instrumente  wohl  vorwiegend  für  die  chemische 
Technik  von  Interesse  sind,  so  sei  hier  nur  mehr  erwähnt,  dass  die  Firma  Gustav 
Müller- Ilmenau  22  solcher  Aräometer  für  Säuren,  Salze,  Laugen  etc.  hergestellt  hat. 

J.  Mayrhoftr. 
Fr.  Mallmann:    Ein  neuer  Scheidetrichter  und  Ersatz  für  die  Florentiner 
Flasche.  —  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  73. 

In  den  Trichter  (Fig.  23)  ist  ein  sowohl  an  beiden  oberen 
Schenkeln  als  auch  unten  offenes  Glasrohr  eingeschliffen.  Wie  aus 
nebenstehender  Zeichnung  ersichtlich,  kann  diese  Vorrichtung  als 
Scheidetrichter,  genau  so  wie  die  alten  Tropftrichter  von  Hare, 
durch  einfaches  Lüften  des  eingeschliffenen  Rohres,  verwendet 
werden,  wie  auch  als  Florentinernasche.  Der  sich  in  dem  un- 
teren Theil  des  geschlossenen  Trichters  ansammelnde  wässrige 
Antheil  eines  Destülates  wird  durch  das  gebogene  Rohr  in  dem 
Maasse,  wie  die  Destillation  geführt  wird,  abniessen,  während 
die  Oelschicht  im  Trichter  verbleibt  und  nach  vollendeter  Destil- 
lation durch  Lüften  des  Glasschliffes  vollends  von  dem  den  un- 
tersten Theil  des  Trichters  erfüllenden  Wasser  getrennt  werden 
Fig.  23.  kann.  /.  Mayrhoftr. 
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Otto  Bleier:  Ueber  neue  Messpipetten  und  Messbüretten.  —  Chem.  Ztg. 
1898,  22,  59. 
Verf.  bemerkt  bezüglich  seiner  früheren  Mittheilung  über  diesen  Gegenstand 
(Chem.  Ztg.  1897,  21,  1028),  dass  die  die  einzelnen  kugelförmigen  Erweiterungen  ver- 
bindenden cylindrischen  Zwischenstücke  in  der  ursprünglichen  Zeichnung  zu  kurz 
dargestellt  worden  sind,  da  das  genaue  Einstellen  solcher  Erweiterungen  ohne  Spiel- 
raum auf  ein  bestimmtes  Volumen  auf  grosse  technische  Schwierigkeiten  stösst  und  den 
Apparat  unnöthiger  Weise  vertheuern  muss.  Wird  dadurch  die  Pipette  auch  etwas 
länger,  so  fällt  dies  doch  nicht  so  sehr  in  Betracht,  da  andrerseits,  falls  die  einzelnen 
Räume  nicht  genau  10  ccm  fassen,  für  jede  Ablesung  eine  Rechnung  nothwendig  wird. 
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Was  die  Genauigkeit  der  Ablesung  anbelangt,  so  sei  erwähnt,  dass  die  Th eilung 
der  grossen  Pipette  bis  %u  0,1  ccm,  die  der  kleinen  bis  zu  0,02  ccm  geht,  so  dass 
halbe  Zehntel  und  Vioo  ccm  noch  geschätzt  werden  können. 

Als  neu  beschreibt  er  eine  Vorrichtung,  welche  dazu  dient,  genaue  Abmessungen 
von  destillirtem  Wasser  zwecks  Herstellung  von  Normallösungen  ausführen  zu  können, 
wodurch  die  Anwendung  von  Messkolben  für  diesen  Zweck  entbehrlich  werden  soll. 
Verf.  bringt  zu  diesem  Zweck  seine  Pipette  durch  ein  unter  der  Theilung  seitlich 
angesetztes  Zuflussrohr  mit  einer  mit  destillirtem  Wasser  gefüllten  Flasche,  ganz  nach 
Art  der  gewöhnlichen  Reservoirbüretten,  in  Verbindung.  Die  Bürette  mit  4  Kugeln, 
zu  25,  50,  100  und  200  ccm,  fasst  einschliesslich  des  cylindrischen  Theiles  (25  ccm) 
genau  400  ccm.  An  das  obere  Ende  der  Bürette  (200  ccm  Kugel)  ist  mit  Schlauch 
ein  Druckballon  befestigt,  um,  wenn  nöthig,  den  Inhalt  der  Bürette  bis  zu  einer  ge- 
wissen Marke  in  die  Reserveflasche  zurückzutreiben. 

Verf.  beschreibt  nun  die  Herstellung  von  Normallösungen,  welche  folgender- 
maassen  erfolgt:  Zu  einer  genau  gewogenen  Menge  z.  B.  der  Oxalsäure,  welche  sich 
in  einem  genügend  grossen  Kolben  befindet,  welcher  aber  ein  Messkolben  nicht  zu 
sein  braucht,  wird  die  berechnete  Menge  Wasser  aus  der  Bürette  zufliessen  gelassen 
und  da,  wie  schon  erwähnt,  der  Kolben  oder  die  Flasche  nicht  ganz  bis  oben  gefüllt  ist, 
so  wird  die  Lösung  unter  Umschütteln  früher  vollendet  sein,  als  dies  bei  gewöhnlichen 
Messkolben,  die  bis  zur  Marke  gefüllt  werden  müssen,  der  Fall  ist.  [Wenn  Verf.  meint, 
durch  dieses  Verfahren  die  Verwendung  der  Messkolben  im  Allgemeinen  entbehrlich 
gemacht  zu  haben,  so  können  wir  ihm  nicht  beistimmen,  denn  unter  Normallösung 
versteht  man  jene  Lösung,  welche  im  Liter  die  Anzahl  Gramme  einer  Substanz  gelöst 
enthält,  welche  durch  das  Aequivalentgewicht  gegeben  sind.  Verf.  stellt,  abgesehen 
dayon,  dass  er  in  seiner  Publikation  die  Temperatur  des  Wassers  nicht  berücksichtigt, 
ein  andere  Lösung,  und  zwar  eine  solche  dar,  welche  nur  annähernd  der  geforderten 
Zusammensetzung  entspricht,  da  er  die  Volum  Veränderung  beim  Lösen  vollständig 
übersieht.  Solange  Verf.  nicht  die  nöthigen  Koef fielen ten  für  jede  einzelne  Substanz 
hierbei  in  Rechnung  zieht,  können  wir  auf  die  Verwendung  geaichter  Gefässe  zur 
Herstellung  von  Normallösungen  nicht  verzichten.    Ref.]  J.  Mayrhofer. 

H.  Faber:   Praktisches  Filtrirgestell.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  39. 

Zwei  kreisrunde  Scheiben  sind  an  einer  vertikalen  Röhre  befestigt,  mit  welcher 
sie  sich  um  eine  mit  festem  Stativ  versehene  vertikale  Achse  drehen  lassen.  Die 
obere  kleinere  Scheibe,  die  zur  Aufnahme  der  Trichter  dient,  lässt  sich  auch  noch  in 
vertikaler  Richtung  verschieben,  um  je  nach  Bedürfniss  (Grösse  der  Trichter  oder  der 
untergestellten  Gläser)  die  Entfernung  von  der  unteren,  als  Tischchen  für  die  Becher- 
glaser  dienenden,  verändern  zu  können.  ./.  Mayrhofer. 

Hob.  Schreiber:  Filtrirapparat  mit  Zweiweghahn  und  daran  sitzenden, 
nach  zwei  Seiten  auslaufenden  Schenkeln.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  39. 
Der  Apparat  wird  überall  da  mit  Vortheil  angewendet  werden,  wo  man  ge- 
zwungen ist,  die  in  den  verschiedenen  Stadien  ablaufenden  Filtrir-  bezw.  Wasch- 
flüsBigkeiten,  z.  B.  Waschalkohol  etc.,  gesondert  aufzufangen,  um  sie  dann  später  ge- 
trennt weiter  verarbeiten  zu  können.  Der  Trichter  mit  dem  Filter  ist  nicht  direkt  in 
die  Saugflasche  eingesetzt,  sondern  zunächst  in  eine  kugelförmige  Erweiterung,  deren 
untere  Oeffnung  durch  einen  Zweiweghahn  verschlossen  ist.    An  die  Bohrungen  des- 
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selben  seh  Hessen  zwei  auseinanderlaufende  Schenkelrohre  au,  durch  welche  bei  ent- 
sprechender Stellung  des  Hahnes  das  Filtrat  in  eine  der  beiden  damit  verbundenen 
Saugflaschen,  welche  am  Boden  mit  einen  Ablasshahn  versehen  sind,  nach  Wunsch 
geleitet  werden  kann.  J.  Mayrhofer. 

Paul  Fuchs:  Ueber  eine  mit  grosser  Oberfläche  wirkende  Gas  wasch-  und 
Trockenflasche.  —  Zeitschr.  angew.  Chem  1898,  77, 
Die  eingeschlifTene  Kappe  c  der  Drechsel'schen  Waschflasche  Fig.  24  setzt  sich 
nach  unten  in  ein  bis  nahe  an  den  Boden  der  Flasche  reichendes,  geschlossenes  Glasrohr  e 
fort,  in    welches   das  Qaszuleftnngsrohr  eingeschmolzen  ist,   das  ausserhalb  derselben 
mit  einer  mit  feinen  Löchern  versehenen  kleinen  Glaskugel 
*  endet.   Diese  durchlöcherte  Glaskugel  bewirkt,  dass  das  Gas 
in  zahlreichen  kleinen  Gasbläschen  austritt,  wodurch  nicht 
nnr  eine  innigere  Berührung  mit  der  Waschflussigkeit  er- 
reicht, sondern  auch  vermieden  wird,  dass  zn  Folge  rascher 
Entwicklung  die  Flüssigkeit  in  der  Flasche  umhergeschleu- 
dert  wird. 

In  den  Rohransatz  der  Kappe  ist  noch  ein  zweites 
Glasrohr  unterhalb  des  Einschliffes  eingeschmolzen,  welches 
bis  an  den  Boden  desselben  reicht;  das  Gasableitungsrohr  ist 
wie  gewöhnlich  an  den  oberen  Theil  der  Kappe  angesetzt. 
Das  Spiel  des  Apparates  ist  folgendes:  Das  zuge- 
leitete Gas  tritt  durch  die  Oeffnungen  der  Engel  in  die 
Waschflussigkeit  über,  passirt  diese  und  gelangt  in  den  Hohl- 
raum der  Flasche  a  und  muss,  um  entweichen  zn  können, 
dnrch  das  am  oberen  Ende  der  röhrenförmig  verlängerten 
Kappe  eingeschmolzene  Glasrohr  d  in  das  Innere  der  Bohre 
eintreten,  kommt  darin  mit  irgend  einem  eingebrachten 
p-     g^  Wasch-  oder  Trocknungsmittel  in  intensive  Berührung  und 

verlässt  endlich  durch  das  Ableitungsrohr  f  den  Apparat. 
Vergleichende  Versuche  ergaben  gegenüber  der  gewöhnlichen  Waschflasche  ganz  ausser- 
ordentlich befriedigende  Resultate.  [Auf  welche  Weise  das  innere  Rohr  gefüllt  und 
gereinigt  wird,  ist  aus  der  Zeichnung  nicht  ersichtlich.    Ref.]  J.  Mayrkofer, 

S.  Bosnjakovic:    Abdampftrichter.  —  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1898,  87,  80. 

Der  Trichter  ist  nicht  kegel-,  sondern  kugelförmig  geblasen,  seine  obere  Oeffhung 
liegt  nicht  in  der  Achse  des  Trichterrohres,  sondern  seitlich.  Als  filtrirende  Substanz 
dient  Asbest  etc.,  welcher  in  dem  kurzen,  cylindrischen  Ansatz  unter  der  Kugel,  bevor 
dasselbe  in  das  enge  Trichterrohr  übergeht,  sich  befindet.  Bei  vertikaler  Stellung  des 
Trichterrohrs  wirdflltrirt;  ist  dasselbe  unter  einem  kleinen  Winkel  nach  aufwärts  gerichtet, 
etwa  wie  das  Sangrohr  einer  Holländertabakspfeife,  so  kann  das  geräumige,  kugelförmige 
Trichtergefäss  auch  zum  Abdampfen  verwendet  werden.  J.  Moyrkofer. 

Jos.  Loczka:    Eine  kleine  Spritzflasche.  —  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1898,  87,  28. 

An  Stelle  der  gewöhnlichen  Spritznaschen  empfiehlt  Verf.  ein  nach  dem  Muster 

der  Tropfgläser  aus  einem  Reagensrohr  herzustellendes  Geräth.    Das  Rohr  wird  oben 

aasgezogen  und  der  verjüngte  Theil  rechtwinklig  umgebogen.    Dieser  Theil  stellt  das 
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Blaserohr  vor,  während  ein  am  oberen  Ende  des  nicht  verjüngten  Theiles  des  Rohres 
seitlich  angeschmolzenes,  zuerst  nach  aufwärts,  dann  horizontal  gebogenes  Rohr 
zum  Entleeren  des  Inhaltes  dieser  Spritzflasche  dient.  J.  Mayrhofer. 

Milch  und  Käse. 

W.  H.  «Jordan  und  C.  G.  Jenter:  Die  Quelle  des  Milchfettes.  —  New  York, 
Agricultural  Experiment  Station,  Bulletin  No.  182,  455—488,  December  1897. 

Durch  Versuche  von  La  we  8  und  Gilbert,  Henneberg,  Soxhlet,  B.Schulze, 
Tscherwinsky,  Chaniewsky,  E.  Voit,  Lehmann,  Munk  und  Rubner  ist  ge- 
zeigt worden,  dass  bei  Schafen,  Tauben,  Gänsen  und  Hunden  das  im  Körper  ange- 
häufte Fett  nicht  allein  aus  dem  im  Futter  vorhanden  gewesenen  Fett  und  ProteYn 
herrühren  konnte,  sondern  dass  es  zum  Theil  aus  den  anderen  Bestandteilen  des 
Futters,  besonders  der  Stärke  gebildet  sein  musste. 

Unsere  Kenntnisse  von  den  Quellen  des  Fettes  in  der  Milch  sind  sehr  un- 
bestimmt. Die  Versuche  von  Boussingault,  Voit,  Wolff,  G.  Kühn  und  M.  Flei- 
scher  gaben  keinen  umfassenden  Aufschluss,  weil  in  allen  Fällen  das  im  verab- 
reichten Futter  vorhandene  Fett  plus  demjenigen,  welches  sich  aus  dem  ProteYn 
durch  Stoffwechsel  bilden  konnte,  ausreichte  für  die  Menge  des  in  der  Milch  ausge- 
schiedenen Fettes. 

Soxhlet  hat  neuerdings  erklärt,  dass  das  Milchfett  unter  Umständen  theilweise 
aus  Körperfett  gebildet  werden  könnte,  ohne  jedoch  diese  Behauptung  experimentell 
zu  beweisen. 

Das  Milchfett  ist  ein  Produkt,  welches  wie  die  anderen  festen  Milchbestandtheile 
in  den  Milchdrüsen  gebildet  wird  in  der  Weise,  dass  die  Epithelzellen  in  den  Alveolen 
zerfallen  und  sich  verflüssigen  und  dass  das  zerstörte  Gewebe  durch  das  Futter  wieder 
hergestellt  wird. 

Um  die  Frage  zu  entscheiden,  ob  das  Milchfett  allein  aus  dem  Fett  des  Futters 
oder  theilweise  aus  dem  Körperfett  herrührte,  oder  ob  es  aus  den  anderen  Bestand- 
teilen des  Futters,  ProteYn  und  Kohlehydraten  gebildet  wird,  haben  Verff.  folgenden 
Versuch  angestellt:  Eine  kräftige  junge  Jerseykuh,  die  zu  Beginn  des  Versuches  im 
4.  Monat  der  Laktationsperiode  stand,  wurde  95  Tage  hindurch  mit  einem  Futter  ge- 
füttert, aus  welchem  fast  alles  Fett  extrahirt  worden  war,  so  dass  es  als  Quelle  für 
das  Milchfett  ungenügend  war.  Während  des  ganzen  Versuches  wurde  durch  Analysen 
festgestellt,  wieviel  ProteYn,  Fett  und  Kohlehydrate  dem  Thiere  durch  das  Futter  zu- 
geführt wurde  und  wieviel  von  diesen  Bestandteilen  durch  die  Milch,  den  Urin  und 
den  Koth  wieder  zur  Ausscheidung  kam.  Vierzehn  Tage  lang  vor  Beginn  des  Ver- 
suches erhielt  das  Thier  genau  dieselbe  Furterration  wie  in  der  ersten  Periode  des 
Versuches  mit  dem  Unterschiede,  dass  das  angewandte  Futter  nicht  vom  Fett  befreit 
wurde.  Während  der  einzelnen  Phasen  des  Versuches  wurden  die  Futterrationen  der- 
artig geändert,  dass  die  Gesammtfutterration  von  15  englischen  Pfund  auf  ein  Maximum 
von  22'/)  Pfund  und  das  GesammtproteYn  von  1,3  auf  3,06  Pfund  anwuchs.  Diese 
Aenderung  der  Futtermischung  wurde  so  vorgenommen,  dass  zu  einer  gewissen  Zeit 
eine  Abnahme  der  verfütterten  ProteYnmenge  von  einer  Zunahme  der  Menge  der  Kohle- 
hydrate begleitet  wurde.  Die  Ergebnisse  des  Versuches  sind  in  unten  stehender  Tabelle 
vereinigt,  die  Zahlen  geben  den  Durchschnitt  der  in  den  einzelnen  Perioden  gemachten 
Beobachtungen  an. 
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Die  Kuh  hatte  während  des  ganzen  Versuchs  einen  guten  Gesundheitszustand 
und  nahm  an  Körpergewicht  um  47  englische  Pfund  zu.  Der  Fettgehalt  der  Milch  war, 
mit  Ausnahme  von  ganz  geringen  Schwankungen,  fast  derselbe  wie  vor  dem  Versuch. 
In  95  Tagen,  während  deren  die  Kuh  fast  fettfreies  Futter  erhielt,  producirte  sie  62,9 
Pfund  Milchfett.  Die  während  des  Versuches  durch  das  Futter  aufgenommene  Fett- 
menge betrug  11,6  Pfund,  wovon  nur  5,7  Pfund  verdaut  waren.  (5,9  Pfund  wurden  in 
den  Exkrementen  ausgeschieden.)  Es  konnten  demnach  57,2  Pfund  des  producirten 
Milchfettes  nicht  aus  dem  Futter  herrühren,  sondern  mussten  einen  anderen  Ursprung 
haben.  Von  dem  Körperfett  kann  dieser  Ueberschuss  von  Milchfett  nach  folgender 
Betrachtung  nicht  gut  herrühren.  Die  Kuh  wog  zu  Anfang  des  Versuchs  867  Pfund 
und  war  ziemlich  mager.  In  der  Annahme,  dass  7,1%  ihres  Gewichtes  aus  Fett  be- 
stand, konnte  in  ihrem  Körper  nicht  mehr  als  61  Pfund  enthalten  sein.  Demnach  hätte 
die  Kuh  während  des  Versuches  fast  all  ihr  Körperfett  zur  Produktion  des  Milchfettes 
hergeben  müssen.  Dies  ist  unmöglich,  da  ihr  Körpergewicht  um  47  Pfund  zugenommen 
hatte  und  sie  am  Ende  des  Versuches  fetter  erschien  als  zu  Anfang.  Demnach  hat 
der  Versuch  gezeigt,  dass  die  Quelle  des  Milchfettes  nicht  allein  im  Fett  des  Futters 
oder  des  Thierkörpers  zu  suchen  ist. 

Während  der  59  ersten  Tage  des  Versuches  wurden  in  der  Milch  im  Ganzen 
38,8  Pfund  Fett  ausgeschieden.  Nach  den  Theorien  von  Wolff,  Henneberg,  Voit 
und  Forst  er  wären  zu  dieser  Fettmenge  75,5  bis  95  Pfund  Proteen  nöthig,  wenn  das- 
selbe ein  Umwandlungsprodukt  der  Eiweisskörper  sein  sollte.  Nun  waren  von  der 
Kuh  aber  nur  während  dieses  Zeitraumes  33,3  Pfund  Protem  verdaut  worden,  die  im 
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höchsten  Falle  17,1  Pfand  Fett  gegeben  hätten.  Demnach  bleiben  noch  21,7  Pfand 
Milchfett  übrig,  die  ihren  Ursprang  nicht  in  dem  Futterfett  und  Protein,  sondern 
anderswo  haben  müssen.  Der  Versuch  hat  deshalb  gezeigt,  dass  das  in  der  Milch  aus- 
geschiedene Fett  nicht  allein  aus  dem  Fett  des  Futters  oder  des  Thierkörpers,  noch 
aas  umgewandeltem  ProteYn  herrührt,  sondern  zum  weitaus  grössten  Theil  aus  den 
Kohlehydraten  des  Futters  stammen  muss.  R.  Eichloff. 

W.  von  Knieriem:  Untersuchung  der  Milch  der  Peterhofer  Herde  auf  den 
Fettgehalt.  —  Milchztg.  1898,  27,  37—38. 
An  der  russischen  landwirtschaftlichen  Akademie  zu  Peterhof  wurde  zwei 
Jahre  hindurch  die  Menge  und  der  procentische  Fettgehalt  der  Milch  von  25  Angler 
Kühen  und  8  Ostfriesen  bestimmt,  wobei  die  Beobachtung  gemacht  werden  konnte, 
dass  die  Milch  unter  normalen  Verhältnissen  in  der  ersten  Zeit  nach  dem  Kalben  in  eist 
höhere  Werthe  zeigt  als  in  der  späteren  Zeit,  und  dass  der  Fettgehalt  Anfangs  meistens 
ebenso  fällt  als  die  Milchmenge,  während  er  später  mit  abnehmendem  Milchquantum 
steigt.  Starke  Schwankungen  in  der  Milchmenge  fallen  oft  zusammen  mit  eben- 
solchen Schwankungen  im  Fettgehalt.  Auch  die  Fütterung  hatte  einen  wesentlichen 
Einfluss  auf  den  Fettgehalt  der  Milch.  Im  Jahre  1896  war  der  Durchschnittsfettgehalt 
der  ganzen  Herde  ein  niedrigerer  als  im  Jahre  1895,  in  welchem  sich  die  Fütterungs- 
verhältnisse ungünstiger  gestaltet  hatten  als  im  Jahre  darauf.  Durch  das  Verfüttern 
von  Kokoskuchen  schien  die  Fettabsonderung  begünstigt  zu  werden.       R.  Eichloff. 

Ramm:  Die  Leistungsfähigkeit  der  für  Deutschland  in  Betracht  kommen- 
den Rinderrassen.  —  Deutsche  Landw.  Presse  1898,  25,  83—84. 
Um  einen  Maassstab  für  die  Werthschätzung  der  verschiedenen  Rinderrassen  zu 
schaffen,  hat  Verf.  die  bisher  in  Bezug  auf  die  Leistungsfähigkeit  derselben  ange- 
stellten Versuche  in  einer  Tabelle  zusammengestellt.  Da  jene  Versuche  unter  den  ver- 
schiedensten Umständen  ausgeführt  waren,  ist  es  eine  missliche  Sache,  die  gefundenen 
Zahlen  zu  einem  Vergleich  zu  benutzen;  dies  kann  nur  geschehen,  wenn  sämmtliche 
Versuche  unter  denselben  Bedingungen  vorgenommen  wurden.  R.  Eichloff. 

Posch:  Ueber  Milchergiebigkeit  eines  Ziegenbocks.  —  Deutsche  Landw. 
Presse  1897,  24,  901. 
Auf  Veranlassung  des  Verf.  wurde  die  Milch,  die  von  einem  Ziegenbock  ge- 
wonnen war,  analysirt,  wobei  folgende  Resultate  erhalten  wurden:  Milchmenge  70  g; 
Reaktion  amphoter;  Spec.  Gew.  1,030;  Protein  3,76%;  Fett  2,80%;  Milchzucker  4,43%; 
Asche  0,801  %.  Die  Milch  hatte  das  Aussehen  normaler  Kuhmilch ,  der  Geruch  war 
unangenehm,  der  Geschmack  fade.  Unter  dem  Mikroskop  sah  man  zahlreiche  Kolostrum- 
körperchen;  eine  Gerinnung  trat  beim  Erhitzen  nicht  ein.  R.  Eichloff. 

Fr.  Pröscher:    Die    Beziehungen    der    Wachsthumsgeschwindigkeit    des 
Säuglings  zur  Zusammensetzung  der  Milch  bei  verschiedenen  Säuge- 
thieren.  —  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1897,  24;  285—302. 
Um  den  von  Bunge  ausgesprochenen  Gedanken,  dass  die  Wachsthumsgeschwin- 
digkeit der  Säuglinge  in   gewissem  Zusammenhange  mit  der  Zusammensetzung  der 
Milch  des  betreffenden  Säugethiers  stände,   eine  sichere  Grundlage  zu  geben  und  um 
vor  allem  zu  zeigen,  dass  die  Milch  der  rasch  wachsenden  Säugethiere  reicher  an  Ei- 
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weiss  und  Salzen  sein  wird  als  die  der  langsam  wachsenden,  hat  Verf.  aus  sämmtlichen 
ihm  zur  Verfügung  stehenden  Milchanalysen  der  verschiedensten  Säugethiere  Mittel- 
zahlen berechnet  und  dieselben  mit  einander  verglichen.  Auch  von  ihm  selbst  wurden 
mehrere  Analysen  ausgeführt,  die  hier  Aufnahme  finden  sollen. 

Milch  von 


Hund 

% 

1.             2. 

Kasel'n    .    . 

3,88         6,47 

Albumin 

2,56          1,21 

Milchzucker 

3,67         3,34 

Fett     .    .    . 

13,02        11,92 

Schaf 


% 


Ziege 

Esel 

°/ 

10 

0' 

,0 

1.             2. 

1,848        2,797 

1,46) 

0,122        0,337 

0,82  J  2' Ä 

3,84         3,45 

5,2 

2,265        2,450 

0,6 

Asche  der  Milch 

von 

Hund 

0- 

Ziege 

0 

(0 

4,530 

.0 

2,104 

0,196 

0,363 

0,019 

0,015 

4,932 

8,215 

1,626 

2,038 

1,413 

2,345 

0,806 

0,523. 

R.  Eichlojf. 

ro 

Calciumoxyd 2,717 
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J.  Ohly:  Ueber  gefälschte  Milch.  —  Chem.-Ztg.  1898,  22,  60. 

Von  einer  Firma  in  Chicago  wird  ein  Gelatinepräparat  fabricirt  zur  Konser- 
virung  von  Fleisch,  Fischen,  Austern  und  Konserven.  Amerikanische  Milchhändler 
haben  nun  entdeckt,  dass  dieses  Präparat  sich  sehr  gut  zum  Fälschen  von  Milch  eignet, 
indem  dasselbe,  zur  Magermilch  zugesetzt,  dieser  ein  Aussehen  von  guter  Vollmilch 
giebt  und  sich  als  scheinbare  Rahmschicht  absondert.  R.  Eichloff. 

M.  Schmöger:  Ueber  die  Fettbestimmung  im  Kahm  mittelst  des  Gerber- 
schen  Centrifugalverfahrens,  „Acidbutyrometrie".  —  Milch-Ztg.  1898,  27, 
33—35. 
In  den  Butyrometern  des  Gerb  er 'sehen  Fettbestimmungsapparates  für  Milch 
kann  man  höchstens  noch  8°/0  ablesen.  Deshalb  hat  Gerber  für  die  Rahmuntersuchung 
besondere  Röhrchen  konstruirt,  in  welche  1  g  Rahm  hineingegeben  wird  und  dazu 
12  cem  heisses  Wasser,  1  cetn  Amylalkohol  und  6,5  cem  Schwefelsäure.  Die  Behandlung 
der  gefällten  Röhrchen  ist  dieselbe  wie  bei  Milch,  jedoch  sind  die  erhaltenen  Resultate 
ungenau.  Das  Fett  scheidet  sich  in  dem  graduirten  Theil  des  Prüfers  zwar  als  gelbe 
Säule  ab,  zwischen  demselben  und  dem  wässerigen  Theil  befindet  sich  jedoch  stets 
eine  schwarze,  mehr  oder  weniger  bedeutende  Schicht,  die  aus  ungelöstem  Amylalkohol 
besteht  und  welche  die  Ablesung  erschwert.  Durch  weiteres  Centrifugiren  vermindert 
sich  die  schwarze  Masse,  während  sich  die  Fettsäule  verlängert.  Da  durch  das  unge- 
naue Ablesen  Differenzen  bis  zu  4%  entstehen  können  im  Gegensatz  zur  Gewichts- 
analyse, so  empfiehlt  Verf.,  den  Rahm  mit  Wasser  zu  verdünnen,  bei  Centrifugenrahm 
im  Verhältniss  von  1:2  und  die  Verdünnung  wie  Milch  in  den  gewöhnlichen  Butyro- 
metern zu  untersuchen.    Da  sich  bei  dieser  Verdünnungsmethode  der  Analysenfehler, 
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der  bei  dem  Acidbutyrometer  0,2  %  betragen  kann,  mit  3  multiplicirt,  so  würde  er 
0,6%  betragen.  Bei  Vergleichsanalysen  gegenüber  der  Gewichtsanalyse  wurden  keine 
Differenzen  über  0,5%  beobachtet. 

[In  dem  Laboratorium  der  Versuchsstationen  für  Molkereiwesen  zu  Rleinhof-Tapiau 
und  zu  Kiel  habe  ich  stets  Fettbestimmungen  in  Rahm  nach  der  Verdünnungsmethode 
und  zwar  nach  Soxhlet,  nach  Wollny,  nach  Babcock,  nach  Gerber  und  mit  dem 
Laktokrit  mit  gutem  Erfolg  ausgeführt.    Ref.]  R.  Eichloff. 

X. Gerber  und  M.  M.  Craandijk:  Ueber  die  Bestimmung  von  Fett  in  Rahm 
Butter  und  Käse.  —  Milch-Ztg.  1898,  27,  35. 
Verff.  geben  zu,  dass  die  bisher  angewandte  Methode  der  Acidbutyrometrie  zur 
Fettbestimmung  in  Milchprodukten,  bei  welcher  1  g  beziehungsweise  1  cem  Substanz 
angewandt  wurde,  ungenaue  Resultate  lieferte  und  weisen  darauf  hin,  dass  es  ihnen 
gelangen  sei,  ein  dem  bestehenden  Centrifugalsystem  angepasstes  Butyrometer  anzu- 
fertigen, welches  5  g  beziehungsweise  5  cem  Rahm,  Butter  und  Käse  aufnehmen  kann 
und  die  direkt  ausgeschiedene  Fettmenge  bis  auf  100  %  im  kalibrirten  Theil  fasst  und 
bei  welchem  die  Ablesung  ebenso  scharf  geschehen  kann  wie  bei  der  Milchunter- 
suchung. R.  Eichloff. 

K.  Gerber  und  M.  M.  Craandijk:  Weitere  Mittheilungen  über  die  Unter- 
suchung des  Rahms  auf  Fettgehalt.  —  Milch-Ztg.  1898,  27,  65—66. 
Veranlasst  durch  eine  Mittheilung  von  Schmöger  (vergl.  oben  S.  336)  über  die 
Fettbestimmung  in  Rahm  mittelst  des  Gerb  er 'sehen  Acidbutyrometers,  machen  Verff. 
auf  folgende  Punkte  aufmerksam,  die  E.  H.  Farrington  und  F.  W.  Woll  in  einem 
Werkchen  „Anleitung  zur  Untersuchung  von  Milch  und  Milchprodukten u  bei  der  Fett- 
bestimmung in  Rahm  hervorheben.  1.  Das  spec.  Gew.  des  Rahms  ist  niedriger  als 
das  der  Milch.  2.  Der  Rahm  ist  zähflüssiger  als  die  Milch,  in  Folge  dessen  wird  beim 
Abmessen  des  Rahms  mittelst  Pipette  mehr  an  den  Wänden  hängen  bleiben  als  bei 
Milch.  3.  Frischer  Centrifugenrahm  oder  schon  gesäuerter  Rahm  wird  in  Folge 
des  Gehaltes  an  Luftblasen  bei  einem  gewissen  Volumen  ein  zu  niedriges  Gewicht 
aufweisen.  Aus  diesen  Ursachen  wird  man  bei  der  Fettbestimmung  in  Rahm  nicht  so 
verfahren  können  wie  bei  Milch,  d.  h.  man  wird  ungenaue  Resultate  erzielen,  wenn 
man  den  Rahm  abmisst,  derselbe  muss  vielmehr  gewogen  werden.  Verff.  weisen  darauf 
tön,  dass  man  bei  Fettbestimmungen  in  Rahm  mittelst  der  Gewichtsanalyse  stets  Doppel* 
bestinunungen  machen  und  diese  in  den  Veröffentlichungen  der  Resultate  mittheilen 
mtisste,  um  daraus  erkennen  zu  können,  wie  gross  überhaupt  die  Genauigkeit 
bei  der  Bestimmung  des  Fettgehalts  in  Rahm  ist.  Die  neue  aeidbutyrometrische 
Methode  der  Fettbestimmung  in  Rahm  wird  von  den  Verff.  demnächst  bekannt  ge- 
geben werden.  R.  EUhloff. 

E.  Fiitzmann:  Erkennung  von  Salpetersäure  in  der  Milch  durch  Formal- 
dehyd. —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1897,  8,  23. 
Verf.  hatte  beobachtet,  dass  bei  der  Bestimmung  des  Fettgehaltes  in  der  Milch, 
die  mit  Formalin  konservirt  war,  nach  der  Gerb  er 'sehen  Methode  in  vielen  Fällen 
eine  Violettfärbung  beim  Zusatz  der  Schwefelsäure  auftrat.  Seine  Vermuthung,  dass 
die  violette  Färbung  durch  das  Vorhandensein  von  Salpetersäure  bedingt  sei,  erwies 
sich  bei  Versuchen  als  zutreffend. 
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Fernere  Untersuchungen  zeigten,  dass  bei  Gegenwart  von  Salpetersäure  in  Milch 
durch  Fonnalin  und  Schwefelsäure  vom  spec.  Gew.  1,82  eine  violette  bis  tiefblauviolette 
Färbung  eintritt,  wenn  man  die  Verhältnisse  von  Milch  und  Säure  wie  bei  der  Gerber'- 
schen  Acidbutyrometrie  einhält.  Kleine  Quantitäten  Salpetersäure  entgehen  der  Beob- 
achtung, wenn  grössere  Mengen  Formaldehyd  angewendet  werden.  Verf.  benutzt  die 
Methode  zum  Nachweis  von  Nitraten  in  Milch  (Verfälschung  durch  Wasserzusatz)  und 
hat  bei  positiven  Resultaten  im  Milchserum  auch  stets  die  Nitratreaktion  mit  Diphenyl- 
amin  erhalten.  R.  Eichlof. 

P.  Dorning:  Praktisches  Verfahren  zur  Konservirung  der  Milchproben, 
welche  zur  Besichtigung  entnommen  worden  sind,  und  Analyse  koagu- 
lier Milch.  —  Zeitschr.  angew.  Chemie  1898,  6,  137—139. 
Da  alle  Methoden  der  Konservirung  von  Milch  zum  Zwecke  späterer  Unter- 
suchung, so  diejenige  mit  Kaliumbichromat  oder  diejenige  mit  Ammoniak  und  die  mit 
Kaliammoniak  oder  mit  Borax  einmal  nicht  immer  eine  sichere  Wirkung  haben  und 
andererseits  die  Trockensubstanz  der  Milch  vermehren  oder  vermindern,  empfiehlt 
Verf.  folgendes  Verfahren  zum  Haltbarmachen  der  Milch  für  eine  spätere  Untersuchung. 
Die  gut  gemischte  Milch  wird  in  eine  reine,  ausgetrocknete  Flasche  geschüttet  und 
diese  bis  zur  Mündung  des  Halses  in  lauwarmes  Wasser  gestellt.  Das  Wasser  wird 
nun  zum  Kochen  erhitzt  und  die  Flasche,  sobald  das  Wasser  kocht,  mit  einem  gut 
passenden  Kork  verschlossen.  Die  geschlossene  Flasche  lässt  man  '/2  Stunde  in  dem 
kochenden  Wasser  stehen,  stellt  sie  dann  während  5  Minuten  in  lauwarmes  und  zuletzt 
in  kaltes  Wasser,  versiegelt  sie  alsdann  und  schickt  sie  sobald  wie  möglich  zur  Unter- 
suchung ab.  Will  der  Chemiker  die  Milch  zu  späteren  Kontroianalysen  aufbewahren, 
so  kann  er  sie  in  derselben  Weise  noch  ein-  bis  dreimal  in  Zwischenräumen  von  je 
24  Stunden  erhitzen. 

Ist  die  Milch  trotzdem  geronnen,  so  muss  man  dieselbe  genau  messen  und  in 
einen  Rundkolben  bringen.  Durch  Hin-  und  Herwiegen  stellt  man  ein  homogenes 
Gemisch  her  und  entnimmt  demselben  10  cem  zur  Bestimmung  der  Acidität,  um  aus 
derselben  annähernd  die  Menge  des  in  Milchsäure  übergeführten  Zuckers  zu  be- 
rechnen. Nun  giebt  man  eine  dem  gefundenen  Säuregrad  der  Milch  entsprechende 
Menge  einer  Lösung  von  1  Theil  einer  36°  Be.  zeigenden  Kalilauge  in  4  Theilen  Am- 
moniak vom  spec.  Gew.  0,93  —  diese  Lösung  hat  das  mittlere  spec.  Gew.  der  Milch, 
nämlich  1,030  —  hinzu  und  löst  das  koagulirte  Kasein  bei  50—60°  auf.  Zu  einem  Liter 
Milch  muss  man  für  je  8,5°  Säuregehalt  1  cem  der  alkalischen  Lösung  zusetzen.  Mit  der 
aufgelösten  Milch  spült  man  noch  die  Transportflasche  aus,  um  aus  derselben  jeden 
Rest  von  Kasein  und  Fett  zu  entfernen,  und  schreitet  zur  Analyse.  Die  Bestimmung 
des  Milchzuckers  geschieht  nach  der  Fehling'schen  Methode.  Die  Menge  des  in 
Milchsäure  umgewandelten  Milchzuckers  berechnet  man  durch  Subtraktion  des  durch- 
schnittlichen Gehaltes  der  Milch  an  Milchsäure  (18°)  von  dem  zu  Anfang  bestimmten 
Säuregehalt.    Nach  der  Formel 

C„  Hw  On  -+■  H,0  ==  4  C3  He  O, 
ist  nämlich  das  Gewicht  der  gebildeten  Milchsäure  gleich  dem  Gewicht  des  umge- 
wandelten Milchzuckers.  Im  frischen  Zustande  besass  die  Milch  an  Milchzucker  die 
Summe  von  dem  direkt  gefundenen  und  dem  aus  der  Säure  berechneten.  Die  Be- 
stimmung von  Trockensubstanz,  Fett  und  Asche  geschieht  in  bekannter  Weise.  Die 
Zahl  für  die  Asche  muss  eine  Korrektur  erhalten,   da   dieselbe   durch   die   alkalische 
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Lösung  vermehrt  wurde.  Der  kleine  Fehler  in  der  Zahl  für  das  spec.  Gewicht,  welcher 
dadurch  entsteht,  dass  die  zugesetzte  Kaliammoniakmenge  nicht  ganz  das  spec.  Gewicht 
der  Milch  hat,  liegt  innerhalb  der  Grenzen  des  Beobachtungsfehlers.       R.  Eichloff. 

A.  Forster:  Die  Milchkontrole  in  der  Stadt  Plauen  L  V.  —  Zeitschr.  öffentl. 
Chem.  1898,  4,  139—159. 

In  der  Hauptversammlung  der  Vereinigung  öffentlicher  analytischer  Chemiker 
Sachsens  in  Chemnitz  hielt  Verf.  einen  Vortrag  über  die  Milchkontrole  in  der  Stadt 
Planen  i.  V.,  über  welchen  in  dieser  Zeitschr.  S.  79—80  bereits  kurz  berichtet  wurde. 

Die  Milchkontrole  wird  in  Plauen  auf  Grund  eines  Milchregulativs  ausgeführt, 
welches  einen  Mindestfettgehalt  von  3,0  %  in  der  Marktmilch  verlangt.  Diese  Zahl  wurde 
auf  Grund  von  Erhebungen,  die  5  Jahre  lang  vor  der  Aufstellung  des  Kegulativs  an- 
gestellt waren,  festgesetzt.  In  solchen  Fällen,  in  denen  durch  die  Stallprobe  erwiesen 
wird,  dass  der  unter  3,0  beobachtete  Fettgehalt  nicht  durch  Fälschung,  sondern  durch 
natürliche  Umstände  in  der  Viehhaltung  hervorgerufen  wurde,  tritt  eine  Bestrafung 
der  Producenten  nicht  ein.  Die  Kontrole  ist  so  eingerichtet,  dass  ein  in  Civil  geklei- 
deter Schutzmann  an  jedem  Tage  aus  6  in  der  Stadt  herumfahrenden  Milchwagen 
eine  Probe  entnimmt,  bei  jeder  Probe  den  Namen  des  Milchlieferanten  und  des 
Zwischenhändlers,  sowie  die  Nummer  der  Probeflasche  in  einem  Notizbuch  aufschreibt 
und  zugleich  das  Milchquantum,  die  Melkzeit  und  den  Preis  notirt.  Den  Lieferanten 
ist  Gelegenheit  gegeben,  in  Gegenwart  des  Beamten  eine  Gegenprobe  zu  nehmen  und 
zu  versiegeln.  Es  wird  von  allen  Milchhändlern,  die  ihre  Milch  von  demselben  Gute 
kaufen,  an  demselben  Tage  Probe  genommen  und  die  Probenahme  so  eingerichtet, 
dass  sämmtliche  Händler  der  Stadt  in  gewissen  Zwischenräumen  gl  eich  massig  kontrolirt 
verden.  Der  Schutzmann  liefert  die  Milch  in  unversiegelten  Flaschen  an  das  Labo- 
ratorium ab.  Hier  werden  diese  in  ein  Wasserbad  von  konstant  15°  gestellt.  Nach 
einer  Stunde  beobachtet  man,  ob  sich  am  Boden  der  Flasche  Schmutz  abgesetzt  hat 
nnd  schreitet  zur  weiteren  Untersuchung,  über  die  schon  früher  berichtet  wurde.  Wird 
eine  Probe  beanstandet,  so  bleibt  es  dem  betreffenden  Händler  überlassen,  durch  Ein- 
sendung einer  Stallprobe  darzuthun,  dass  eine  Fälschung  nicht  vorliegt. 

Die  Ergebnisse  der  Untersuchung  werden  sofort  nach  Beendigung  derselben 
der  Poiizeihauptwache  übergeben.  Für  jede  beanstandete  Probe  wird  ein  besonderer 
Bericht  ausgefertigt.  Im  Laboratorium  wird  ein  Milchhauptbuch  geführt,  in  welchem 
jeder  Milchhändler  der  Stadt  sein  Konto  hat,  und  in  welches  die  Untersuchungsresultate 
aas  dem  Milchjournale  übertragen  werden.  Es  sei  noch  bemerkt,  dass  das  niedrigste 
beobachtete  spec.  Gewicht  des  Milchserums  bei  15°  C.  1,0262,  das  höchste  1,0302  be- 
trog. Aus  einer  vom  Verf.  gemachten  Zusammenstellung  geht  hervor,  dass  die 
Beanstandungen  seit  Einführung  der  Milchkontrole  bedeutend  abgenommen  haben. 
Obwohl  zu  Anfang  der  Kontrole  in  mehreren  Ställen  eine  Milch  mit  weniger  als  3% 
producirt  wurde,  so  haben  es  die  Landwirthe  durch  Anwendung  besserer  Futter- 
rationen dahin  gebracht,  dass  der  Fettgehalt  ihrer  Milch  den  Anforderungen  des 
Regulativs  genügt.  R.  Eichloff. 

Backhaus:    Ueber  aseptische  Milchgewinnung.  —  Molkerei-Ztg.  Berlin  1898, 

8,  1-2. 

Um  bei  der  Keimfreimachung  der  Milch  die  durch  das  Erhitzen  hervorgebrachten 

Veränderungen  in  derselben  zu  verhüten,  wäre  eine  aseptische  Milchgewinnung  von 

grossem  Vortheil.    Verf.  hat  im  Versuchsstalle  des  landwirthschaftlichen  Institutes  zu 
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Königsberg*  Untersuchungen  darüber  angestellt,  durch  welche  Faktoren  der  Bakterien- 
gehalt in  der  Milch  beeinflusst  wird.  Der  Keim  geh  alt  von  Marktmilch  beträgt  nach  den 
vorliegenden  Feststellungen  im  Mittel  1—5  Millionen  pro  1  ccm.  Die  Vermehrung  der 
Bakterien  in  der  Milch  geschieht  in  weit  höherem  Maasse  durch  Kontaktinfektion  als 
durch  Theilung.  Eine  Milch,  die  6600  Keime  im  ccm  enthielt,  hatte  nach  Passirung 
von  sechs  gut  gereinigten  Gefässen  162000  Mikroorganismen.  Durch  sorgfältige  Körper- 
pflege konnte  die  Keimzahl  der  Milch  um  das  Achtfache  reducirt  werden.  Die  Um- 
gebung der  Thiere  ist  insofern  in  Betracht  zu  ziehen,  als  auf  den  Quadratmeter  durch 
die  Luft  zu  Boden  fallen  im  Freien  7500,  im  gereinigten  Stalle  29500  und  im  unge- 
reinigten Stalle  69000  Keime.  Auch  durch  die  angewandte  Streu  kann  die  Milch  ver- 
schieden inficirt  werden,  denn  es  enthielten  1  g  Torf  2000000,  1  g  gutes  Stroh  7500000 
und  1  g  schlechtes  Stroh  10000000  Spaltpilze.  In  der  Versuchsthierhaltung  hatte  Milch 
bei  Torfstreu  einen  Keimgehalt  von  3500  und  bei  Strohstreu  von  7330  Stück.  Durch 
älteren  Koth  wird  die  Milch  mehr,  und  zwar  besonders  durch  peptoni sirende  Bakterien 
verunreinigt  als  durch  frischen.  Gesteigert  wird  der  Bakterien gehalt  auch  durch  stark 
wasserhaltige  und  durch  in  Gährung  befindliche  und  verdorbene  Futtermittel.  1  g  Lein- 
kuchen enthält  1  Million  Bakterien,  feuchte  Biertreber  jedoch  900  Millionen.  Das 
Tränken  soll  nicht  aus  den  Krippen  geschehen,  weil  die  feuchten  Futtermittel  sehr 
zur  Vermehrung  der  Bakterien  beitragen. 

Beim  Melken  selbst  kann  die  Keimzahl  vermindert  werden  dadurch,  daas  die 
ersten  6  Züge  auf  die  Erde  gemolken  werden  und  man  das  sogenannte  Nassmelken 
vermeidet.  Euter  und  Hände  müssen  gründlich  gereinigt  werden.  Bei  Trockenmelken 
enthielt  eine  Milch  5600,  beim  Nassmelken  9000  Keime,  bei  gewaschenem  Euter  2200, 
bei  ungewaschenem  3800. 

Bei  Anwendung  der  Thistle-Melkro aschine  wird  der  Schmutzgehalt  und  in  Folge 
dessen  der  Bakteriengehalt  einestheils  herabgedrückt,  andererseits  aber  durch  die 
starke  Kontaktinfektion  wieder  erhöht.  Steriles  Wasser,  welches  zum  Ausspülen  von 
Emailgefässen  benutzt  wurde,  enthielt  1105  Keime,  bei  Blecheimern  1690  und  bei  gut 
gereinigten  hölzernen  Melkkübeln  279000.  Holzgefässe  wären  demnach  beim  Melken 
zu  verwerfen.  Verfasser  empfiehlt  einen  Blecheimer  mit  einem  Deckel,  der  nur  eine 
kleine  Oeffnung  zum  Hereinströmen  der  Milch  enthält  und  statt  des  Reinigens  mit 
Sodawasser  eine  heisse,  V6%-ig©  Natronlauge  und  nachheriges  Ausdämpfen.  Dem  Verf. 
war  es  gelungen,  durch  Beachtung  aller  erwähnten  Umstände  eine  Milch  mit  einem 
durchschnittlichen  Keimgehalt  von  25000  Stück  pro  ccm  zu  erhalten,  während  die 
Königsberger  Marktmilch  2000000  aufweist.  /?.  Eichioff. 

Ott:  Ein  weiterer  Beitrag  zur  Milchhygiene.  —  Zeitschr.  Fleisch.  Milchhyg. 
1898,  8,  69-74. 
Um  die  Frage  zu  entscheiden,  ob  durch  den  Genuss  von  Mich  Tuberkulose 
entstehen  kann,  muss  zuerst  festgestellt  werden,  ob  die  betreffende  Milch  Tuberkel- 
bacillen  enthält  und  dann,  ob  diese  virulent  sind  durch  das  Thierexperiment  Verfasser 
untersuchte  43  Proben  Berliner  Marktmilch  nach  der  Methode  von  Röse-Gottlieb 
—  25  ccm  Milch  werden  mit  2  ccm  Liqu.  Amm.  caust.  und  100  ccm  einer  Mischung 
von  1  Theil  Aether  und  1  Theil  Petroläther  in  einem  unten  mit  Spitze  und  Glashahn 
versehenen  Mischcylinder  geschüttelt  und  stehen  gelassen,  bis  sich  die  ätherische 
Schicht  von  der  wässerigen  abgeschieden  hat,  diese  dann  durch  den  Glashahn  ab- 
gelassen und  15  Minuten  centrifugirt.    Im  Sediment  werden  die  Bakterien  in  Deckglas* 
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Präparaten  mit  Aniliwasserfuchßin  gefärbt  —  auf  Tuberkelbacillen  und  fand,  dass 
5  Mal,  also  bei  11,6  %,  die  Untersuchung  positiv  ausfiel.  Um  festzustellen,  ob  die 
Bacillen  auch  virulent  waren,  wurde  am  nächsten  Tage  von  denselben  Händlern  Milch 
derselben  Herkunft  aufgekauft  und  von  dem  Sediment  und  dem  Rahm  derselben  5  ccm 
bei  Meerschweinchen  intraperitoneal  eingespritzt  Von  5  Milchproben,  die  Tuberkel- 
bacillen enthielten,  zeigten  sich  diejenigen  von  4  Proben  virulent.  Ausserdem  impfte 
Verf.  noch  30  Meerschweinchen  mit  je  5  ccm  Milch,  die  von  verschiedenen  Milchhändlern 
aufgekauft  war,  wobei  sich  zeigte,  dass  von  28  Meerschweinchen  4  durch  die  Markt- 
milch tuberkulös  inficirt  wurden.  Von  diesen  4  Proben  rührten,  wie  sich  später  heraus- 
stellte, 2  aus  demselben  Stalle,  so  dass  durch  10,7%  der  Milchproben  Tuberkulose 
hervorgerufen  werden  konnte.  R.  Eichlof. 

M.  E.  Boulanger:  Einwirkung  der  Bierhefe  auf  die  Milch.  —  Ann.  Inst. 
Past.  1897,  11,  720-725. 
Um  festzustellen,  wie  die  von  Lindner  beobachteten,  die  Gelatine  verflüssigen- 
den Hefen  sich  in  Milch  verhalten,  impfte  Verf.  im  Autoclaven  sterilisirte  Magermilch 
mit  8  verschiedenen  Bierhefen.  Nach  3  Monaten  veränderte  sich  das  Aussehen  der 
Milch  in  den  einzelnen  Kolben,  jedoch  in  verschiedenem  Maasse.  Nach  14  Monaten 
hatten  die  Hefen  von  Frohberg  und  Meurant  die  Milch  in  eine  fast  durchsichtige 
bouillonähnliche  Flüssigkeit  verwandelt,  wobei  die  Frohberg' sehe  Hefe  abgeschwächt 
ni  sein,  die  von  Meurant  wenig  gelitten  zu  haben  schien.  Die  mit  den  Hefen  48, 
Riga  X,  Brüssel  und  Weihen  Stephan  geimpfte  Milch  zeigte  eine  gelbe  bis  braune 
Farbe  und  hatte  einen  geringen  Niederschlag  auf  dem  Boden  des  Kolbens.  Einige  Hefe- 
zellen waren  im  Verfall  begriffen.  Die  Hefen  von  Löwenbräu  und  Neunkirchen 
hatten  die  Milch  nur  schwach  gelblich  gefärbt,  die  Entwickelung  der  Hefen  war  normal 
geblieben.  Mittelst  chemischer  Analyse  wurde  nach  der  Methode  von  Duclaux  so- 
wohl in  dem  Kontroikolben  als  auch  in  den  geimpften  die  Menge  der  löslichen  und 
der  unlöslichen  Bestandteile  bestimmt  und  die  Menge  des  gebildeten  Ammoniaks. 
Aus  der  letzteren  wurden  Schlüsse  auf  die  Energie  gezogen,  mit  welcher  die  Hefen 
auf  das  KaseYn  eingewirkt  hatten.    Die  Analysenresultate  waren  folgende: 
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Aus  des  Verf.  Versuchen  geht  hervor,  dass  durch  die  Hefen  ein  Theil  des 
KaseYns  der  MUch  aufgelöst  und  dabei  die  Hefezellen  vermehrt  werden.  Der  Zerfall 
des  KaseYns  wird  durch  die  verschiedenen  Hefen  bis  zu  verschiedenen  Graden  be- 
wirkt. Die  Umsetzungen  sind  dieselben,  die  durch  verschiedene  andere  Mikroorganismen 
hervorgerufen  werden  können  (Kaseasebakterien),  sie  gehen  bei  diesen  jedoch  viel 
schneller  vor  sich.  R.  Eichloff. 
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Leon  Sommer:  Beiträge  zur  Kenntnies  des  Labferments  und  seiner 
Wirkung.  —  Arch.  Hyg.  1897,  81,  319—335. 
Die  Erscheinung,  dass  Milch  von  Kindern  besser  verdaut  wird  als  von  Er- 
wachsenen, kann  darauf  zurückzuführen  sein,  dass  die  Milch  durch  das  im  Magen 
befindliche  Lab  zuerst  koagulirt  wird,  ehe  das  peptische  Ferment  wirkt,  und  dass  im 
Magen  der  Kinder  mehr  Lab  enthalten  ist  als  in  demjenigen  Erwachsener,  weil  dann 
bei  Kindern  die  Milch  vollständiger  zum  Gerinnen  gebracht  wird.  Verf.  suchte  diese 
Frage  zu  entscheiden,  indem  er  untersuchte,  ob  die  Magen  von  jungen  Thieren  mehr 
Lab  enthielten  als  diejenigen  von  ausgewachsenen.  Aus  einem  Vorversuch,  der  ent- 
scheiden sollte,  ob  alle  Theile  der  Magenschleimhaut  gleich  viel  Lab  enthielten,  ging 
hervor,  dass  die  Regio  pylorica  die  grösste  Labwirkung  zeigte.  Die  Stärke  der  Lab- 
wirkung wurde  in  der  Weise  bestimmt,  dass  2  qcm  von  der  Magenschleimhaut  mit 
20  ccm  amphoter  reagirender  Milch  bei  Temperaturen  von  40°  C.  aufgestellt  wurden 
und  die  Zeit  bestimmt  wurde,  nach  welcher  die  Milch  koagulirte.  Die  mit  der  Magen- 
schleimhaut von  Thieren  verschiedenen  Alters  angestellten  Versuche  zeigten,  dass  am 
schnellsten  eine  Gerinnung  der  Milch  bei  den  jüngsten  Thieren  eintrat,  wobei  es 
gleichgültig  war,  ob  Milch  mit  der  Magenschleimhaut  frisch  geschlachteter  Thiere  ver- 
setzt wurde,  oder  ob  den  lebenden  Thieren  Milch  eingeschüttet  und  dieselben  nach 
etwa  lh  Stunde  geschlachtet  wurden.  R.  Eichlof. 

M.  Ch.  Petit:    Die    Koagulationsfähigkeit    des    in    dem   Labmagen    der 
Kälber  enthaltenen  Fermentes  und  Versuche,   bezüglich  der  Haltbar- 
keit desselben  ein  neues  Antisepticum  aufzufinden.  —  Zeitschr.  angew. 
Chem.  1898,  139. 
Um  ein  Lab  für  die  Praxis  zu  gewinnen,  welches  seinen  anfänglichen  Werth 
voll  behält,  neutral  reagirt  und  möglichst  wenige  fremde  organische  Substanzen  auf- 
weist, stellte  Verf.  Versuche  an,   bei  denen  es  ihm  gelang,   ein  Lab  herzustellen,   von 
welchem  1  g  im  Stande  war,  1700  1  Milch  zu  koaguliren.   Als  Antisepticum  bei  seiner 
Labherstellung  wendet  Verf.  Glycerin  an.    Ein  von  ihm  fabricirtes  Labpräparat  vom 
Titer  10800  behielt   seine  Stärke  während  3  Monaten,   ein  anderes  vom  Titer  36000 
sogar  6  Monate.  R.  Eichloff. 

O.  Jensen:    Die  wichtigsten   bakteriologischen   und    chemischen  Kennt- 
nisse  von   der   Käsereifung  und   ein  neuer  Versuch   zur  Aufklärung 
derselben.  —  Nyt  Tidsskrift  for  Fysik  og  Kemi  1897,  2.   —  Centralbl.  Bakteriol. 
II.  Abth.  1897,  8,  750-754. 
Die  Käsereifung  ist  in  chemischer  Beziehung  ein  Process,  der  eine  Verwandlung 
der  unlöslichen  Proteinstoffe  in  lösliche  bewirkt.    Diese  Umwandlung  wird  durch  die 
sogenannten  „Kaseasebakterien"  (Tyrothrix arten  und  einige  Formen  von  Buttersäure- 
bakterien) hervorgerufen,  nach  Freudenreich  sind  dabei  im  Emmenthaler  Käse   die 
Milchsäurebakterien   in  hohem  Maasse  betheiligt.    Da  bei  der  Nachgährung  der  Käse 
die  Umbildung  des  Käsestoffes  sich  zu  vollziehen  fortfährt,   obwohl  der  grösste  Theil 
der  geformten  Fermente  abgestorben  ist,  so  ist  es  sehr  wahrscheinlich,   dass  die  Pep- 
ton isirung  nicht  von  den  Bakterien  direkt,  sondern  erst  indirekt  von  Enzymen,  welche 
durch   diese  gebildet  werden,  bewirkt  wird.     Um  diese  Frage  zu  entscheiden,   hat 
Verf.  frisch  bereitetem  Käse  eine  sterile   Trypsinlösung  zugesetzt.    Eine  Analyse  der 
reifen  Käse  zeigte,  dass  die  Versuchskäse  durchweg   mehr  gelöstes  ProteYn  enthielten 
als  die  gleichzeitig  angefertigten  Kontrolkäse. 
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Dieses  Resultat  ist  nicht  allein  in  wissenschaftlicher,  sondern  auch  in  praktischer 
Hinsicht  insofern  von  Bedeutung,  als  ein  Käse  um  so  fetter  erscheint,  je  mehr  er 
peptonisirt  ist  und  dass  diejenigen  Käse,  welche  am  fettesten  erscheinen,  am  wasser- 
reichsten sind.  Fleischmann  empfiehlt  deshalb,  die  Magermilch  auf  Backsteinkäse 
und  nicht  auf  Hartkäse  zu  verarbeiten.  Da  jedoch  von  vielen  Konsumenten  die  Hart- 
käse den  Weichkäsen  vorgezogen  werden,  so  wäre  es  wünschenswert!),  die  Peptoni- 
sirung  in  einem  Hartkäse  zu  erhöhen,  ohne  die  Wassermenge  so  zu  vermehren,  dass 
er  seinen  Charakter  ändert.  Verf.  stellte  deshalb  im  Grossen  Käse  mit  Zusatz  von 
Trypsinlösung  dar.  Nach  4  Monaten  wurden  dieselben  von  Sachverständigen  dahin 
beurtheilt,  dass  die  Versuchskäse  viel  fetter  erschienen  als  die  Kontrolkäse.  Eine 
Analyse  zeigte,  dass  beide  Arten  in  Bezug  auf  ihren  Gehalt  an  Fett,  Wasser  und  Asche 
sehr  ähnlich  waren,  dass  die  Menge  der  löslichen  Eiweisssubstanz  in  den  Versuchs- 
käsen jedoch  bedeutend  überwiegend  war. 

[Babcock  und  Rüssel  ist  es  in  letzter  Zeit  gelungen,  aus  aseptisch  gewonnener 
Milch  angeformte  Fermente  herzustellen,  die  eine  Peptonisirung  des  Käsestoffs  bewirken 
können  und  die  wahrscheinlich  bei  der  Käsereifung  in  Betracht  kommen.  Fourteenth 
Amiual  Report  of  the  Wisconsin  Agricultural  Experiment  Station.    Ref.]      R.  Eichloff. 

A.  Devarda:  Die  Prüfung  des  Käses  auf  einen  eventuellen  Gehalt  an 
fremden  Fetten  (Kunstkäse),  die  Wasser-  und  Fettbestimmung  in 
Käse.  —  Zeitschr.  anal.  Chem.  1897,  36,  751—766. 
Die  Methoden  zur  Untersuchung  des  Fettes  in  Käse,  die  wegen  der  immer  mehr 
um  sich  greifenden  Kunstkäsefabrikation  von  grösster  Bedeutung  wird,  haben  verschie- 
dene Resultate  geliefert.  Während  Henzold,Fischer  und  Küh  n  im  Käsefette  auch  nach 
vollzogener  Reifung  dieselben  normalen  R.-M. -Zahlen  fanden,  wie  sie  reines  Butterfett 
zeigt,  erhielten  Stell  waag  und  v.  Raum  er  einen  viel  grösseren  Gehalt  an  flüch- 
tigen Fettsäuren,  wie  er  bis  jetzt  beobachtet  wurde.  Die  verschieden  gefundenen 
Resultate  sind  wahrscheinlich  auf  die  Art  und  Weise  zurückzuführen,  wie  das  zur 
Untersuchung  zu  verwendende  Fett  aus  der  Käsemasse  abgeschieden  wird.  Gewinnt 
man  das  Fett  durch  Extraktion  mit  Aether,  so  muss  die  Käsemasse  vorher  getrocknet 
werden,  und  geschieht  dies  von  vornherein  bei  einer  Temperatur  von  100°,  so  können 
durch  den  entweichenden  Wasserdampf  leicht  flüchtige  Fettsäuren  mitgerissen  werden, 
ausserdem  können  in  dem  Aetherextrakt  Stoffe  enthalten  sein,  die  nicht  Fett  sind. 
Diese  Fehlerquellen  werden  vermieden,  wenn  man  nach  Henzold  den  zerschnittenen 
Käse  (300  g)  in  5%-ige  Kalilauge  (700  cem)  löst  und  das  an  der  Oberfläche  sich  an- 
sammelnde Fett  zur  Untersuchung  benutzt.  Die  Methode  von  Raumer 's  —  Emulgiren 
des  Käses  mit  Wasser,  Fällen  mit  F  e  hl  in  g  'scher  Kupfer-Lösung  und  Extrahiren  des 
Niederschlages  mit  Petroläther  —  giebt  zu  niedrige  Zahlen,  und  bei  der  neuerdings 
von  Bremer  angegebenen  —  Abscheidung  des  aus  der  mit  Wasser  und  etwas  Salz- 
säure emulgirten  Käsemasse  durch  Centrifugiren  —  ist  die  Ausbeute  eine  zu  geringe. 
Verf.  verfährt,  um  die  bei  der  Henzold 'sehen  Methode  verhältnissmässig  grosse  Käse- 
menge zu  reduciren,  folgendermaassen:  50  bis  100  g  des  von  der  Rinde  befreiten 
Käses  werden  in  kleine  Stücke  geschnitten  oder  mit  wenig  Wasser  in  einer  Reibschale 
verrieben  und  in  einer  Wolf  hauer 'sehen  Scheideflasche  mit  50  —  80  cem  Wasser, 
100—150  cem  Aether  und  mit  2  Tropfen  Phenolphtaleinlösung  versetzt.  Das  Ganze 
wird  fleissig  geschüttelt  und  mit  verdünnter  Kalilauge  so  lange  versetzt,  bis  die 
Lösung  roth   gefärbt  bleibt   und   dann  nochmals  tüchtig  geschüttelt.    Die  Aetherfett- 
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schiebt  wird  abfiltrirt  und  der  Aether  abdestillirt.  Das  bei  100°  getrocknete  Fett  kann, 
wenn  nöthig,  nochmals  filtrirt  werden.  Obwohl  bei  dieser  Art  der  Fettabscheidung 
die  bei  der  Käsereifung  entstehenden  freien  Fettsäuren  mit  dem  extrahirten  Fett 
eliminirt  werden,  so  fand  Verf.  beim  Vergleich  seiner  Methode  mit  der  Henzold's 
gut  übereinstimmende  Resultate. 

Um  Anhaltspunkte  für  die  Beurtheilung  des  Käsefettes  zu  erhalten,  untersuchte 
Verf.  eine  Anzahl  verschiedener  Käsesorten,  wie  sie  am  Wiener  Markt  vorkommen, 
wobei  sich  zeigte,  dass  die  R.-M.-Zahlen  sich  bewegten  zwischen  20,1  und  32,6,  also 
innerhalb  der  für  Butterfett  beobachteten  Grenzen.  Bei  einem  Limburger  Käse  mit 
der  R.-M.-Zahl  20,1  war  auch  die  Verseifungszahl  eine  anormale,  nämlich  216.  Auch 
der  Sauermilchkäse  zeigte,  was  das  Fett  anbetrifft,  eine  abnorme  Beschaffenheit.  Die 
vollständige  Untersuchung  desselben  ergab  folgende  Zahlen: 

Reichert-Meissl'sche  Zahl 15,4 

Säurezahl 94,1 

Verseifungszahl 216,6 

Hehner'sche  Zahl 91,06 

Verseifungszahl  der  Fettsäuren 211,2 

Refraktometergrade  bei  40°  C 41,8 

„  „  „        des  Neutral  fettes     44,7 

Stickstoffgehalt 0,10%. 

Die  Refraktometerzahlen  der  Käsefette  bei  40°  C.  bewegen  sich  zwischen  41,4 
und  47,0,  sind  demnach  viel  höher  als  bei  Butterfett.  Die  Verseifungszahlen  sind 
normal.  Die  Kunstkäse  ergeben  niedrige  R.-M.-Zahlen  (1,7—3,1)  und  dieselben  Refrak- 
tometerzahlen (49,4—50,5)  wie  die  reinen  Margarineprodukte.  Da  das  aus  Kunstkäse 
extrahirte  Fett  immer  wenigstens  50%  fremde  Fette  erhält,  so  glaubt  Verf.  mit  Hülfe 
der  R.-M.-Zahl  allein  einen  Zusatz  derselben  nachweisen  zu  können. 

Zur  Bestimmung  des  Wassergehalts  in  Käse  empfiehlt  Verf.,  den  in  kleine  Stucke 
zerschnittenen  Käse  (10  g)  in  einer  Glasschale  im  Vakuum  oder  über  Schwefelsäure 
zu  trocknen  (24-36  Stunden)  und  dann  bis  zur  Gewichtskonstanz  (2—3  Stunden) 
bei  100°. 

Zur  Bestimmung  des  Fettgehalts  benutzt  man  den  von  der  Wasserbestimmung 
übriggebliebenen  Rückstand,  verreibt  denselben  und  extrahirt  mit  wasserfreiem  Aether. 
Das  erhaltene  Rohfett  wird  bei  100°  getrocknet  und  gewogen.  Bei  überreifen  Käsen 
oder  solchen,  die  besondere  Zusätze  erhalten  haben,  wie  Kräuterkäse  u.  s.  w.,  musfl 
man  das  Rohfett  durch  Auflösen  in  kaltem  Aether  reinigen,  wobei  Nichtfette,  die  in 
warmem  Aether  löslich  waren,  sich  nicht  auflösen.  R.  Eichlof. 

Hans  Schrott -Flechtl:     Die     Untersuchung     der    milehwirthschaftliek    wichtigen 
Nahrungsmittel  in  Breslau.  —  Molkerei-Ztg.,  Ilildesheim  1898. 

Mehl  and  Backwaaren. 

E.  Fleurent:    Die  Konstitution  des  Klebers  der  verschiedenen  Getreide 
und   der  Einfluss  derselben  auf  den  Backwerth  der  Mehle.  —  Zeitschr. 
angew.  Chem.  1898,  164—166. 
Im    Kleber    der    Getreidearten    unterscheidet   der    Verfasser    3  Bestandteile» 
den  CaseYnklebor,  das  Getreidekonglutin  und  den  Fibrinkleber.     Casel'n-  und  Fibrin- 
kleber sind  die  Hauptbestandteile,   zu  deren  Bestimmung  Verf.  folgendes  Verfahren 
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einschlug.  Das  mit  Benzin  extrabirte  Mehl  wurde  durch  Kochen  verkleistert,  durch 
Diastase  verzuckert  und  der  ungelöste  Rückstand  als  Gesammtkleber  gewogen.  Eine 
zweite  Portion  Mehl  wurde  nach  Auswaschen  mit  Benzin  und  Wasser  und  nach 
Trocknen  bei  niedriger  Temperatur  10  Tage  mit  250  ccm  Alkohol  (von  70°  und  0,3% 
Kalihydrat  enthaltend)  digerirt.  100  ccm  der  klaren  Lösung  wurden  mit  Kohlensäure 
gesättigt,  der  Alkohol  verjagt  und  mit  verdünnter  Schwefelsäure  der  Fibrinkleber  aus- 
gefällt Gesammtkleber  minus  Fibrinkleber  ergibt  den  Caselnkleber.  Auf  diese  Weise 
wurden  folgende  Resultate  erhalten: 

Kleber  davon  Caseinkleber        Fibrinkleber 

0/  0/  0/ 

/o  /o  /o 

Roggen —  18  bis  34  66  bis  82 

Weizen 8,28  92,83 l)  8,17 J) 

Reis 7,86  85,70  14,30 

Mais 10,63  52,50  47,50 

Gerste 13,82  84,40  15,60. 

Fleurent  hat  nun  des  Weiteren  gefunden,  dass  die  Eigenschaften  des  aus  den 
Mehlen  gewonnenen  Klebers  und  mit  diesen  die  Backfähigkeit  der  Mehle  abhängig 
sind  von  der  procentischen  Zusammensetzung  des  Klebers  aus  Caselnkleber  und 
Fibrinkleber.    Aus  seinen  Untersuchungen  zieht  Verf.  folgende  Schlüsse: 

Ein  Mehl  ist,  ungeachtet  der  Höhe  seines  Klebergehaltes,  um  so  besser,  je  mehr 
sich  der  Kleber  in  seiner  Zusammensetzung  dem  Verhältniss  25  Casel'n-  zu  75  Fibrin- 
kleber nähert. 

Grössere  Mengen  Fibrinkleber  lassen  das  Brot  im  Backofen  wieder  zusammen- 
fallen. Grössere  Mengen  Caselnkleber  beeinträchtigen  das  Aufgehen  des  Brotes.  Zur 
Bestimmung  des  Backwerthes  eines  Mehles  empfiehlt  Verf.  folgende  Methode: 

Der  aus  33,33  g  Mehl  auf  gewöhnliche  Weise  gewonnene  Kleber  wird,  in  kleine 
Stückchen  zerschnitten,  in  eine  mit  Glasperlen  versehene  Flasche  gebracht  und  mit 
SO  ccm  genau  titrirter  alkoholischer  Kalilauge  (Alkohol  von  70°  mit  2,5  bis  3  g  Kali- 
hydrat im  Liter)  36  bis  38  Stunden  unter  häufigem  Umschütteln  bis  zur  Zersetzung 
stehen  gelassen.  Ist  der  Kleber  mit  der  Lauge  in  einem  Mörser  verrieben  worden, 
genügt  eine  einstündige  Behandlung  in  obiger  Weise.  Alsdann  leitet  man  bis  zur 
vollständigen  Sättigung  Kohlensäure  ein  und  füllt  mit  Alkohol  von  70°  auf  150  ccm 
&uf.  Ist  die  Klebermenge  sehr  gross,  so  ist  mit  150  ccm  Lauge  zu  zersetzen  und  auf 
250  ccm  aufzufüllen.  Darauf  trocknet  man  50  ccm  des  frisch  geschüttelten  und  50  ccm 
des  filtrirten  Kolbeninhalts  zunächst  bei  100°,  dann  bei  105°,  wägt  die  Bückstände 
und  erhält  so  nach  Abzug  der  zu  berechnenden  Menge  Kaliumkarbonat,  die  Mengen 
des  Gesammt-  und  des  Fibrinklebers,  und  aus  der  Differenz  beider  die  Menge  des 
Casel'nklebers.  W.  Karsch. 

L.  Lindet:  Ueber  ein  neues  Verfahren  zur  Bestimmung  der  Stärke  im 
Samen  der  Getreide.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  166. 
Da  durch  die  Einwirkung  von  Wasser  auf  den  Samen,  besonders  infolge  der 
Anwesenheit  von  Diastase,  auch  Zuckerarten  bei  den  bisher  üblichen  Stärkebestim- 
nmngsmethoden  in  Lösung  gehen,  ein  Uebelstand,  dem  durch  die  Anwendung  von 
Alkohol  nicht  abgeholfen  wird,  weil  durch  letzteren  wiederum  Gummiarten  gelöst 
werden,  schlägt  Lindet  vor,  den  zerstossenen  Samen  mit  salzsaurer  Pepsinlösung  zur 

l)  Eine  der  beiden  Zahlen  ist  um  1  zu  hoch!     Ref. 

N.  «6.  24 


346 J*!!!.rate-  ^LMehl  und  B»ckWaaron._  \*%£;  j^SSSSSf. 

Lösung  des  die  Stärke  einschliessenden  Klebernetzes  zu  behandeln,  dann  die  Starke 
durch  Knet-  und  Siebprocess  zu  sammeln  und  nach  einer  der  bekannten  Methoden 
zu  bestimmen.  Die  Pepsinlösung  muss  eine  bestimmte  Zusammensetzung  besitzen,  da 
sonst  auch  Stärke  in  Lösung  gehen  kann.    Das  Verfahren  ist  folgendes: 

10  g  zerstossener  Samen  werden  24  Stunden  mit  einer  Lösung  von  2%  Pepsin 
und  1,5%  Salzsäure  bei  40  bis  50°  C.  behandelt,  die  ganze  Masse  in  ein  Seiden- 
säckchen  (Sieb  No.  80  bis  100)  gebracht  und  durch  wiederholtes  Eintauchen  dieses 
in  frisches  Wasser  die  gesammte  Stärke  herausgewaschen.  Das  die  Stärke  enthal- 
tende Wasser  wird,  um  Zersetzung  zu  verhindern,  mit  Formaldehyd  versetzt,  durch 
ein  gewogenes  Filter  filtrirt  und  letzteres  anfangs  bei  50°,  später  bei  105°  C.  getrocknet 
und  gewogen.  Um  die  Filtration  zu  beschleunigen,  setzt  man  eine  gewogene  Menge 
Bimstein  zu.  Linde t  empfiehlt  das  Verfahren  besonders  bei  zuckerreichen  Samen 
und  Malz.  IV.  Kar*ch. 

H.  Marcel  Arpin:  Die  Analyse  des  Mehle s.  —  Zeitschr.  angcw.  Chem.  1898, 
113—114. 
Verf.  bespricht  in  einem  Vortrage  die  bekannten  Methoden  zur  Bestimmung  des 
Wassers,  des  Klebers,  des  Fettes,  der  Asche,  der  Acidität,  fremder  Bestandtheile  und 
des  Handelswerthcs  des  Mehles.  Zur  Bestimmung  des  letzteren  wird  in  der  dem  Vortrag 
sich  anschliessenden  Diskussion  das  von  Leneuf  angewandte  Verfahren  als  sehr  zu- 
verlässig hingestellt.  Leneuf  verknetet  40  g  Mehl  mit  20  g  Wasser  und  formt  aus  dem 
Teig  eine  Kugel,  deren  Höhe  sofort  und  nach  3  Tagen  nochmals  gemessen  wird.  Die 
erhaltenen  Zahlen  werden  mit  denen  verglichen,  welche  auf  gleiche  Weise  bei  einem 
als  Norm  dienenden  Mehle  erhalten  wurden.  W.  Karach. 

E.  Lecocq:   Ueber  die  Zusammensetzung  einiger  belgischer  Mehle.  —  Bull. 
Assoc.  beige  Chim.  1898,  11,  316—318. 
33  Weizenmehle,   untersucht  im  Laboratorium  Couillet   hatten  folgende   Zu- 
sammensetzung : 

Wasser  ....     Max.  14,32% 
Stickstoffsubstanz        -     12,17  - 

Fett -       1,56  - 

Asche     ....        -       0,52  - 
Lecocq  glaubt  als  Maximum  für  feines  Weizenmehl   13,0%  Stickstoffsubstanz, 
0,7%  Cellulose  und  0,6%  Asche  annehmen  zu  können.  IV.  Karsch. 

J.Vogel:  Beitrag  zur  Kenntniss  des  „fadenziehenden  Brotes".  —  Zeitschr. 
Hyg.  1897,  26,  398-416. 

Nach  einem  Hinweis  auf  früher  zur  Beobachtung  gelangte  Fälle  von  durch 
Bakterienwirkung  klebrig  und  fadenziehend  gewordenen  Broten  beschäftigt  Verf.  sich 
mit  16  weiteren  während  der  Jahre  1895—97  im  hygienischen  Institut  zu  Hamburg  zur 
Untersuchung  gekommenen  Fällen.  Diese  16  aus  11  Bäckereien  stammenden  Brote 
waren  Weiss-,  Grau-  und  Schwarzbrote  aus  Weizen  und  Roggen.  Ein  „Leichtnährbrot* 
enthielt  noch  einen  Zusatz  von  abgebrühten  Erbsen.  Die  Krume  der  Brote  war  theils 
wenig  bis  stark  klebrig  oder  wenig  bis  hochgradig  fadenziehend.  Der  Geruch  war 
widerlich  aromatisch  oder  esterartig.    Ein  Brot  war  braun  verfärbt. 

Es  gelang  Verf.,  aus  den  Broten  im  Ganzen  3  verschiedene,  zur  Gruppe  der 
Kartoffelbacillen  gehörige  Bakterienarten  zu  isoliren,  und  zwar  zwei  weissgraue  und 
eine  rothe  Art,  welche  als  Bacillus  mesentericus  panis  viscosi  I  und  II,  und  der 


Min.  10,15% 

Mittl.  12,31  % 

-       8,72  - 

-      10,24  - 

-       0,83  - 

1,06  - 

-      Alö  - 

0,40  - 
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dritte  als  „rother  Kartoffelbacillus"  bezeichnet  und  in  einer  beigefügten  Tabelle 
in  ihren  morphologischen  und  kulturellen  Eigenschaften  charakterisirt  sind.  Backver- 
suche «gaben,  dass  die  Dauerformen  des  Bac.  mes.  pan.  vi  sc.  I  die  normalen  Back- 
temperaturen leichter  überstehen  als  diejenigen  des  Bac.  II.  Beide  Arten  waren  im 
Stande,  bei  allen  zw  Untersuchung  verwendeten  Brotsorten  eine  durch  klebrige  faden- 
ziehende Beschaffenheit  mnd  charakteristischen  Qeruch  der  zersetzten  Brotmasse  sich 
kennzeichnende  Veränderung  hervorzurufen.  Der  rot  he  Bacillus  zeigt  sich  bei  den 
Back  versuchen  am  wenigsten  widerstandsfähig  und  es  gelang  Verf.  nicht,  mit  demselben 
die  charakteristische  Erkrankung  des  Brotes  zu  erzielen.  Nebenhergehende  Versuche 
mit  zahlreichen,  aus  Milch  isolirten  Kartoffelbacillenarten  ergaben,  dass  nicht  alle  Arten 
derMesentericusgruppe  im  Stande  sind,  die  betreffende  Brotkrankheit  hervorzurufen. 

Durch  weitere  Untersuchungen  stellte  Verf.  fest,  dass  die  fadenziehende  Zersetzung 
des  Brotes  auf  der  Wirkung  der  betreffenden  Bakterien  auf  den  Kleber  des  Brotes 
beruht,  durch  Bildung  von  Albumosen  und  Peptonen.  Von  letzteren  ist  bereits  nach- 
gewiesen, dass  sie  im  Stande  sind,  bei  Menschen  und  Hunden  schädigende  Wirkungen 
Auszuüben,  zumal  neben  der  Bildung  von  Peptonen  aus  Eiweiss  nach  Brieger  bis- 
weilen eine  Bildung  von  Toxinen  einhergeht.  Personen,  welche  von  den  eingelieferten 
Broten  gegessen  hatten,  erklärten  mehrfach,  dadurch  Magenschmerzen,  Uebelkeit  und 
Durchfall  erhalten  zu  haben.  Verf.  verspürte  jedoch  an  sich  selbst  nach  dem  Genüsse 
eines  hochgradig  fadenziehenden  Brötchens  (sog.  Rundstück)  keinerlei  nachtheilige 
Wirkungen.  Fütterungsversuche,  mit  Kleberkulturen  der  Bac.  I  und  II  bei  weissen 
Mausen  bewirkten  eine  Herabsetzung  der  Munterkeit  der  Thiere,  wovon  sie  sich  jedoch 
nach  Verabreichung  anderen  Futters  bald  erholten.  Bei  grauen  Mäusen  blieb  die 
Wirkung  aus.  Weizenkleber,  durch  die  Wirkung  von  Bac.  I  und  II  stark  zersetzt, 
bewirkte  nach  reichlicher  Fütterung  an  4  junge  Hunde  keine  erheblichen  Krankheits- 
erscheinungen. Zwei  von  ihnen  bekamen  jedoch  vorübergehend  heftigen  Durchfall. 
Hochgradig  fadenziehendes  Brot  und  inficirte  Milch  wurden  jedoch  von  ihnen  gern 
genommen  und  gut  vertragen.  Subkutane  und  intraperitoneale  Injektion  von  wässerigen 
Auszügen  mehrtägiger  Kleberkulturen  waren  auf  Meerschweinchen  ohne  Einfluss. 

Als  günstige  Entwicklungsbedingungen  für  die  Erreger  der  Brotkrankheit  er- 
wiesen sich  ein  gewisser  Feuchtigkeitsgehalt  des  Brotes,  eine  Lagerungstemperatur 
?on  26  bis  28°  C,  grosse  Porosität  und  alkalische  Reaktion.  Niedrige  Temperatur  und 
saure  Reaktion  verlangsamen  den  Process,  ohne  ihn  aufzuheben.  Das  zersetzte  Brot 
zeigte  alkalische  Reaktion,  auch  wenn  dasselbe  vor  der  Infektion  deutlich  sauer  reagirte. 

Die  Untersuchung,  durch  welchen  Bestandtheil  des  Brotteiges  die  Bacillen  in  den 
Bäckereien  in  die  Brotmasse  hineingelangten,  führte  zu  keinem  Resultate,  da  es  nicht 
gelang,  aus  verdächtigen  Mehl-,  Hefe-  und  Sauerteigproben  den  Erreger  der  Krankheit 
zu  isotiren.  Beim  Auftreten  der  Krankheit  glaubt  Verf.  empfehlen  zu  dürfen,  alle  Ge- 
räthe  der  betreffenden  Bäckerei  gut  zu  säubern  und  auszukochen.  W.  Karsch. 

M.  Holz:    Fadenziehendes  Brot.  —  Apoth.-Ztg.  1898,  13,  107. 

Im  Anschluss  an  früher  von  Anderen  beschriebene  Fälle  fadenziehenden  Brotes 
beschreibt  Verf.  einen  weiteren  ihm  zur  Untersuchung  übergebenen  Fall  aus  dem 
Jahre  1892.  Das  Brot  stammte  aus  der  Fenne  Moskau  bei  Gravelotte.  Als  Erreger 
der  Krankheit  isolirte  Verf.  einen  Kartoffelbacillus.  Die  an  diesen  Fall  geknüpften 
Beobachtungen  decken  sich  im  Wesentlichen  mit  den  von  J.Vogel  (vergl.  vorstehendes 
Beferat)  beschriebenen  Fällen.  W.  Karsch. 
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Hubert:  Die  Kontrole  in  der  Stärkefabrikation.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898, 
160—163. 
Verf.  hebt  die  Wichtigkeit  der  Bestimmung  der  Stärkemengen  in  den  Knollen, 
in  der  Pulpe,  in  den  „Rückstands-"  und  Waschwässern,  sowie  die  Untersuchung  der 
Beschaffenheit  der  gewonnenen  Stärke,  deren  Wassergehalt  nicht  über  20%  betragen 
solle,  für  den  Fabrikanten  hervor  und  bespricht  verschiedene  bekannte  Methoden  der 
Stärkebestimmung.  IV.  Karsch. 

A.Yogi:  Mehl  und  die  anderen  Mahlprodukte  der  Cerealien  und  Leguminosen. 
Entwurf  für  den  Codex  alimentarius  austriacus.  —  Zeitschr.  Nahrgsm.,  Hygiene, 
Waarenk.  1898,  12,  1-4,  25—29,  41-44,  65-69. 

Patente. 

Siemens  &  Halske,  Aktiengesellschaft  in  Berlin:  Verfahren  der  Behandlung  von  Kar- 
toffelstärke mit  Chlor  in  der  Wärme.  D.R.P.  95765  vom  6.  Juli  1895.  —  Patentbl. 
1898,  19,  142. 

Man  behandelt  die  Starke  in  Form  von  Stärkemilch  in  einem  mit  Rührwerk  versehenen 
Gefässe  bei  etwa  45°  mit  Chlor  oder  Chlorwasser,  wodurch  bewirkt  wird,  dass  die  Stärke 
ganz  geruchlos  wird  und  auch  beim  Verkochen  mit  Schwefelsäure  auf  Stärkezucker  keinen 
widerlichen,  dextrinartigen  Geruch  mehr  zeigt.  Dies  mag  auf  einer  Veränderung  von  unge- 
sättigten Kohlenwasserstoffgruppen  in  dem  in  der  Stärke  in  Spuren  vorhandenen  ätherischen 
Oel  durcli  das  Chlor  beruhen. 

Carl  Dobrin  in  Berlin:  Verfahren  der  Bearbeitung  von  Sorghumarten  auf  weisse 
Stärke  und  Nebenprodukte.  D.R.P.  94954  vom  29.  Januar  1896.  —  Patentbl.  1898, 
19,  38. 

Um  aus  den  Sorghumarten,  welche  man  bisher  nicht  auf  Stärke  verarbeiten  konnte, 
weil  sie  bei  den  gebrauchlichen  Verfahren  hartnäckig  einen  tiefrothen  oder  rothgelben  Farb- 
stoff zurückhalten,  eine  weisse  Stärke  zu  erhalten,  werden  die  ganzen  oder  gebrochenen  Körner 
mit  einer  verdünnten  Lösung  von  Alkalisuperoxyd  oder  Wasserstoffsuperoxyd  und  Alkalihydrat 
behandelt,  dann  mit  Wasser  gewaschen  und  mit  Säure  oder  Natriumbisulfat  behandelt,  worauf 
dio  Stärke  und  die  Rinde  in  üblicher  Weise,  z.  B.  durch  Schlämmen  oder  Sichten,  von  ein- 
ander getrennt  werden.  Vereinigt  man  die  erhaltene  alkalische,  tief  braune  Lauge  mit  der 
sauren  Lauge,  so  fallt  ein  Niederschlag  von  Kleber,  der  als  Viehfutter  oder  stickstoffhaltiges 
Düngemittel  benutzt  werden  kann.  A.  Bömer. 

Zucker,  Zuckerwaaren  und  künstliche  Süssstoffe. 

K.  Körners  und  A.  Stift:   Ueber  die  Bestimmung  der  Pentosane  nach  der 
Phloroglucinmethode  und  Studien  über  die  Bolle  dieser  Körper  in  der 
Rohzuckerfabrikation,   nebst   Mittheilung   über   die   Bestimmung   der 
Stickstoffkörper  und   deren  Verhalten   im  Zuckerfabrikationsbetrieb. 
—  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1897,  26,  627—656. 
Die  Verff.  haben  es  sich  zur  Aufgabe  gemacht,  zu  ermitteln,  welche  Rolle  die 
Pentosane  und   die    Stickstoffkörper  im   Zuckerfabrikationsbetrieb    im   Verlaufe    der 
Reinigung  des  Rübensaftes  und  während  der  Verdampfung  spielen.    Zu  dem  Zwecke 
wurden  aus  fünf  Fabriken  Rübenschnitte,  Dicksäfte,  Füllmassen  und  Grünsyrupe  be- 
schafft, und  zwar  so,  dass  immer  die  zu  demselben  Fabrikationsturnus  zusammenge- 
hörigen Muster  zur  Untersuchung  kamen,   um  die  Resultate   der  Untersuchung   mit 
einander  vergleichen  zu  können.    Die  Untersuchungen   wurden   so  ziemlich  auf  die 
ganze   Kampagne   ausgedehnt,   und   da  die  Fabriken   in  verschiedenen  Theilen   der 
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Monarchie  gelegen  waren,  kommen  in  den  Resultaten  der  Untersuchung  auch  ver- 
schiedene Bedingungen  in  Bezug  auf  Zusammensetzung  der  Rübe,  event.  auch  in  der 
Fabrikationsweise  zum  Ausdruck. 

Um  ein  möglichst  vollständiges  Bild  von  der  Zusammensetzung  der  einzelnen 
Produkte  zu  bekommen,  sind  ausser  den  Pentosanen,  dem  Gesammt-,  dem  Eiweiss- 
und  dem  Ammoniakstickstoff  auch  die  wesentlichen  übrigen  Bestandteile  ermittelt 
worden.  Die  angeführten  Resultate  sind  die  Mittelwerthe  aus  2  oder  3  Bestimmungen. 
Letztere  sind  nach  den  bekannten  üblichen  Methoden  ausgeführt,  doch  ist  Folgendes 
zu  erwähnen: 

In  den  frischen  Rübenschnitten  wurde  der  Rohrzucker  nach  der  Scheibler'schen 
Alkoholextraktionsmethode  bestimmt  und  in  demselben  Extrakt  nach  Verjagung  des 
Alkohols  die  kupferreducirenden  Bestandteile,  berechnet  als  Invertzucker.  Die  Ex- 
traktion der  Gesammtsäuren  geschah  mit  entsäuertem  absoluten  Alkohol;  sie  sind  als 
Milchsäure  berechnet.  Die  Eiweissstoffe  wurden  nach  Neutralisation  mit  aufgeschlämmtem 
Kalkkarbonat  nach  Stutzer  mittelst  Kupferoxydhydrat  bestimmt.  Zur  Beschleunigung 
der  Zerstörung  der  zuckerreichen  organischen  Substanz  bei  Anwendung  von  bis  zu 
15  g  Substanz  verfahren  Verff.  folgendermaassen:  10  bis  15  g  Substanz  werden  in 
einem  Erlenmeyer-Kölbchen  mit  40  cem  konc.  Schwefelsäure  und  mit  0,6  bis  0,7  g 
metallischem  Quecksilber  oder  der  entsprechenden  Menge  rothem  Quecksilberoxyd 
versetzt  und  über  Nacht  auf  einen  Wassertrockenschrank  gesetzt.  Das  Kölbchen  wird 
mit  einer  Glaskugel  bedeckt.  Beginnt  der  Kolbeninhalt  sich  zu  schwärzen,  so  wird 
er,  bevor  er  fest  wird,  umgeschüttelt,  um  alle  Theile  des  Inhalts  mit  der  Schwefel- 
säure in  Berührung  zu  bringen.  Am  anderen  Morgen  ist  die  Masse  meist  fest  ge- 
worden. Man  setzt  alsdann  20  cem  konc.  Schwefelsäure  hinzu  und  bringt  dieselbe  durch 
Umschwenken  des  Kölbchens  in  innige  Berührung  mit  dem  Kohlenklumpen:  Das 
Kölbchen  wird  dann  in  die  Mitte  eines  kleinen  Sandbades  gesetzt  und  mit  allmählich 
grösser  werdender  Flamme  erhitzt.  Man  schwenkt  von  Zeit  zu  Zeit  um  und  löst  dabei 
die  Kohle  vollständig  vom  Boden  des  Kölbchens  und  erhitzt  dasselbe  nach  einigen 
Stunden  auf  einer  Asbestplatte.  Da  gewöhnlich  der  grösste  Theil  der  Schwefelsäure 
reducirt  ist,  setzt  man  nach  dem  Abkühlen  noch  15  bis  20  cem  Säure  hinzu.  Nach  6- 
bis  7 -stündigem  Erhitzen  auf  der  Asbestplatte  ist  die  Flüssigkeit  farblos  geworden. 
Man  verbraucht  im  Ganzen  gewöhnlich  75  bis  80  cem  Säure,  die  jedoch  im  Laufe 
der  Operation  auf  kaum  10  cem  Flüssigkeit  im  Kölbchen  reducirt  wird.  Die  Bestimmung 
lässt  sich  so  im  Allgemeinen  auch  bei  Anwendung  von  15  g  Substanz  im  Laufe  von 
24  Stunden  ausführen.  Verfasser  bestimmten  auf  diese  Weise  in  62  aus.  Dicksäften, 
Füllmassen,  Grünsyrupen  und  Melassen  bestehenden  Proben  den  Gesammtstick Stoff. 
Bei  Doppelbestimmungen  betrugen  die  Differenzen  nie  über  0,08  %. 

Zur  Bestimmung  der  Pentosane  bedienten  sich  die  Verff.  der  von  Councler 
empfohlenen,  von  Tollen 8  und  Krüger  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1896,  40)  der  Furfurol- 
destillation  angepassten  Methode  der  Fällung  mittelst  Phloroglucins,  weil  diese  Methode 
vor  der  der  Fällung  mit  Phenylhydrazin  viele  Vortheile  in  der  Ausführung  bietet. 
Zar  Fällung  des  Furfurols  wurde  Phloroglucin.  puriss.  von  Merk  benutzt,  welches  nur 
einen  ganz  geringen  Gehalt  an  Diresorcin  hatte,  was  nach  Tollens  keinen  Einfluss 
auf  das  Resultat  ausübt.  Der  ausgewaschene  Niederschlag  von  Phloroglucid  wurde 
meist  genau  4  Stunden  im  Wassertrockenschrank  getrocknet.  Bei  einigen  Bestim- 
mungen wurde  das  Trocknen  auf  7  Stunden  ausgedehnt,  wobei,  entgegen  den  Beobach- 
tungen von  Welbel  und  Zeisel,  keine  Gewichtszunahme,  aber  auch  keine  Abnahme 
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mehr  zu  konstatiren  war.  Zugleich  um  die  Brauchbarkeit  der  Phloroglucinmethode 
darzuthun,  wurden  alle  Bestimmungen  doppelt  ausgeführt.  Zum  Belege  für  die  gute 
Uebereinstimmung  der  Resultate  sind  von  den  81  ausgeführten  Pontosan-Doppelbestim- 
mungen  22  aufgeführt,  deren  grösste  Differenz  0,15%  an  Pentosan  beträgt,  bei  einem 
Gehalt  von  1,12  und  1,27  %•  Nach  den  Erfahrungen  der  Verfasser  ist  die  Phloroglucin- 
methode in  einfacher  und  schneller  Weise  durchzuführen  und  erscheint  dieselbe  in 
Bezug  auf  die  Uebereinstimmung  der  Resultate  zu  einer  konventionellen  Methode 
geeignet.  Die  Resultate  der  ausführlichen  Untersuchungen  der  sämmtlichen  Proben 
aus  den  5  Fabriken  sind  folgende: 


100  g  Substanz 

Frische  Schnitte 

Dicksaft 

Füllmasse 

Grünsyrup 

Melasse 

enthalten  g: 

(20  Proben) 

(18  Proben) 

(20  Proben> 

(20  Proben) 

(5  Proben^ 

w             [Mittel 

Wasser     { 0  u        , 

1  »Schwankungen 

80,68 

77,85-84,49 

39,41 

28,22—52,26 

4,40 

2,29—6,01 

16,51 

10,33-22,38 

21,41 
12,47—30,29 

Stickstoff    [  Schwankungen 

_ 

0,35 
0,10-0,60 

0,54 
0,85—0.92 

1,24 

0,84—1,59 

1,76 
1,53-9,83 

Stickstoff   (Schwankungen 

0,13 

0,07—0,17 

0,05 

0,02—0,08 

0,05 
0,03-0.07 

0,05 

0,02—0,09 

0,09 
0,08-0,14 

Stickstoff  \  Schwankungen 

0,05 

0,04—0,08 

0,04 

0,02—0,08 

0,04 

0,02-0,07 

0,09 

0,06—0,18 

0,10 

0,07-0,16 

Rohrzucker  l  0  i        , 

l  Schwankungen 

9,97 

4,20—16,00 

54,69 

44,10-68,90 

86,95 

88,00—89,00 

62,48 

54,00—70,60 

49,86 

45,20—53,90 

v     .            f  Mittel 

rentosane  {  ö  u       i 

(Schwankungen 

1,38 

1,18—1,65 

0,37 
sehr  wenig —0,89 

1,04 
0,67—1,26 

0,58 

sehr  wenig—  0,97 

0,54 
0,42—0,65 

Nichtzucker  [  Schwankungen 

• 

3,85 

2,87-6,44 

5,73 
4,20-8,97 

13,82 

10,86—17,71 

18,87 
15,60—22,68 

Alkalitat  in  f  Mittel 

%  Kalk     \  Schwankungen 



0,069 
0,086—0,108 

0,066 

0,029—0,170 

0,122 

0,029—0,196 

0,179 
0,120-0,234 

Asche      l  Schwankungen 

2,00 

1,27—4,00 

2,91 

1  £4 —4,66 

6,68 

5,45—10,00 

9,85 
8,85-10,99 

Die  frischen  Schnit 

te  enthielten  fer 

ner: 

Stickstofffreie 
Extraktstoffe 

Invert- 
zucker            (1 

Säure 
Ifüehsfture) 

Reinluche 

Mittel  .... 

4,56  % 

1,80% 

0,67  % 

0,79% 

Sr.h  wanVn  n  o*p.n 

9  Od 7  £8  0/         f 

*_a  90  0/      0.9 

£—1.39  0,' 

0.64—1.02  % 

Die  Verff.  heben  hervor,  dass  die  frischen  Schnitte  zumeist  beträchtliche  Mengen 
Kupfer  reducirender  Substanzen  enthielten,  die,  wie  aus  der  sofortigen  Untersuchung 
der  Schnitte  einer  Fabrik  an  Ort  und  Stelle  hervorging,  durch  die  Verzögerung  der 
Untersuchung  bei  dem  Transport  sich  auf  Kosten  des  Rohrzuckers  gebildet  hatten. 

Bezüglich  der  Rolle  der  Stickstoffkörper  während  der  Fabrikation  folgern  Ver- 
fasser aus  ihren  Untersuchungen,  deren  Resultate  sie  auf  Trockensubstanz  berechnet 
haben,  dass  der  Eiweißsstickstoff  durchweg  bis  auf  ganz  geringe  Mengen  bei  der  Saft- 
reinigung entfernt  wird.  In  Bezug  auf  den  Gesammtstickstoff  war  diese  Verminderung 
wider  Erwarten  geringer.  Nachstehende  Tabelle  giebt  die  Minima,  Mittel  und  Maxima  für 
die  Stickstoffkörper,  vom  Ref.  aus  genannten  Tabellen  berechnet  und  zusammengestellt. 

Um  aus  den  in  den  Gesammtanalysen  niedergelegten  Werthen  ein  Bild  von  der 
Bewegung  der  Pentosane  im  Verlaufe  der  Zuckerfabrikation  zu  bekommen,  sind  von 
den  Verff.  die  Zahlen  für  die  Pentosane  auf  100  Theile  Trockensubstanz  und  100  Theile 
Zucker  berechnet.  In  den  Schnitten  ist  der  ursprüngliche  Zuckergehalt  annähernd 
berechnet    unter    Berücksichtigung    der   Polarisation    und    des    Invertzuckergehalts. 


Jahigang  1888. 
Mai. 
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In  100  Theilen 

Trockensubstanz  sind 

enthalten: 


Gesammt-Stickstoff 


Min.    .    Mltt. 


Max. 


Eiweiss-Stickstoff 


Min. 


Mitt. 


Max. 


Stickstoff  in  Form 
von  Ammoniak 


Min 


Mitt.    i    Max. 


Schnitte    . 
Dicksaft    . 
Füllmasse 
Grünsyrup 
Melas* 


sse 


0,78 
0,18 
0,13 
1,07 
1,84 


1,13 
0,57 
0,54 
1,49 
2,36 


1,61 
0,84 
0,95 
1,90 
3,04 


0,38 
0,03 
0,03 
0,02 
0,06 


0,71 
0,08 
0,05 
0,06 
0,10 


1,10 
0,14 
0,07 
0,11 
0,18 


0,14 
0,03 
0,02 
0,03 
0,09 


0,23 
0,07 
0,04 
0,11 
0,15 


0,37 
0,16 
0,07 
0,17 
0,20 


Aus  den   beigefügten  Tabellen  sind  die  folgenden  Mittel werthe  und  Schwankungen 
vom  Ref.  berechnet: 


Pentosane  auf  100  Theile 

Produkt 

Trockensubs 

tanz 
Max. 

Zucker 

Min.        Mitt. 

Min. 

Mitt. 

Max. 

Schnitte 

5,72      7,15      9,22 

9,20 

12,28 

16,41 

Dicksaft 

sehF       0,59 
wenig        ' 

1,31 

sehr 
wenig 

0,66 

1,42 

Füllmasse 

0,70  ,    1,08  ,    1,32 

0,77 

1,24 

2,22 

Grünsyrup 

sehr   !    0,70      1,10 
wenig       '            > 

seh!-  ;  o,9i 

wenig  |      ' 

1,43 

Melasse 

0,57      0,69 

0,83 

0,93 

1,18 

1,39 

Die  Verff.  folgern,  dass  ein  erheblicher  Theil  der  Pentosane  während  der  Saft- 
reinigung,  d.  h.  von  den  Schnitten  bis  zum  Dicksaft,  verschwindet;  die  Ausscheidung 
betrug  87,5  bis  96,0  %.  In  einigen  Fällen  war  eine  quantitative  Bestimmung  überhaupt 
nicht  mehr  möglich.  Wo  die  Pentosane  bei  der  Saftreinigung  bleiben,  können  die 
Verff.  mit  Sicherheit  noch  nicht  entscheiden,  doch  neigen  dieselben  zu  der  Ansicht,  dass 
sich  unlösliche  Kalkverbindungen  bilden  und  im  Saturationsschlamm  ablagern.  Zwei 
Schlammproben  (erster  und  zweiter  Saturation)  enthielten  nachweislich  Pentosane.  Wie 
ferner  aus  den  Tabellen  ersichtlich,  geht  ein  Theil  der  Pentosane  in  die  Füllmassen, 
ein  Theil  in  den  Grünsyrup.  Die  Verff.  halten  es  für  möglich,  dass  sich  aus  den 
Pentosanen  während  des  Fabrikationsbetriebes  Pentosen  bilden,  die  sich  dann  in  den 
Raffinaden  noch  wiederfänden,  woselbst  sie  einen  Theil  des  organischen  Nichtzuckers 
ausmachen  würden.  Die  endgültige  Beantwortung  der  Frage  nach  dem  Verbleib  der 
Pentosane  stellen  die  Verff.  späteren  Untersuchungen  anheim.  \V.  Karsch. 

* 
A.  Stift:    Ueber  die  Rolle  der  Pentosane  in  der  Rohzuckerfabrikation.  — 

(Vorläufige  Mittheilung.)  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1897,  2«,  1018-1019. 
Die  dieses  Mal  auch  auf  die  Säfte  1.,  2.  und  3.  Saturation  und  die  zugehörigen 
Schlammproben  ausgedehnten  Untersuchungen  bestätigen  in  Bezug  auf  die  Pentosane 
vollständig  die  früher  mit  K.  Körners  (siehe  vorstehendes  Referat)  gewonnenen  Re- 
sultate. Da  die  Pentosane  bei  der  Verdampfung  augenscheinlich  keine  Zersetzung 
erleiden,  konnten  sie  in  Folge  der  Koncentration  in  den  weiteren  Produkten,  vom 
Dicksaft  an,  in  grösserer  Menge  nachgewiesen  werden.  Entgegen  der  früher  vom 
Verf.  und  K.  Körners  ausgesprochenen  Ansicht,  dass  die  Pentosane  mit  dem 
Kalk  in  den  Schlamm  gelangten,   zeigte  die  Schlammprobe  erster  Saturation  nur  ge- 
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ringe  Mengen,  die  der  zweiten  nur  noch  Spuren  von  Pentosanen.  Eine  Erklärung 
über  den  Verbleib  der  Pentosane  gab  die  Untersuchung  der  ausgelaugten  Schnitte, 
welche  nicht  unbeträchtliche  Mengen  davon  enthielten,  scheinbar  in  Folge  des  ge- 
ringeren Diffusions  Vermögens,  als  es  der  Saccharose  zukommt.  Es  gelangt  also  nur 
ein  geringer  Theil  der  Pentosane  in  den  Diffusionssaft.  Dieser  Antheil  entgeht  zum 
Theil  der  Zersetzung  mit  Kalk  und  gelangt  so  in  die  weiteren  Produkte.  Eingehende 
Mittheilungen  des  Verf.  über  diesen  Gegenstand  stehen  bevor.  \\\  Kartei*. 

J.  W.  Geese:  Einige  Versuche  mit  schwefliger  Säure.  —  Zeitschr.  Ver. 
deutsch.  Zucker-Ind.  1898,  99—103. 

Verf.  untersucht  zunächst  den  Grad  der  Reinigung  des  Diffusionssaftes  bei  An- 
wendung der  schwefligen  Säure.  Wurde  Diffusionssaft  mit  schwefliger  Säurelösung 
auf  eine  Acidität  von  0,2  %  SO*  gebracht,  so  trat  bei  50°  C.  schnelle  Abscheidung 
eines  (Eiweiss  genannten)  Niederschlages  ein.  Bei  fünf  verschiedenen  Versuchen  er- 
höhte sich  durch  diese  Behandlung  der  Reinheitsquotient  um  0,6  bis  0,9  Grad.  Bei 
Schnitzelpress-  und  Ablaufwasser  genügte  zur  vollständigen  Abscheidung  der  soge- 
nannten Eiweissstoffe  eine  Acidität  von  0,04  %  schwefliger  Säure.  Zum  Entfärben  des 
Dicksaftes  genügt  nach  Ansicht  des  Verf.  die  geringe  Menge  schwefliger  Säure, 
welche  sich  innerhalb  der  Grenzen  der  Löslichkeit  des  Calciumsulfits  bewegt.  Da 
letzteres  in  der  Kälte  leichter  löslich  ist,  wie  in  der  Wärme,  solle  die  schweflige  Säure 
zur  Entfärbung  bei  möglichst  niedriger  Temperatur  in  den  Saft  geleitet  werden. 

Einen  Nachtheil  der  Verwendung  der  schwefligen  Säure  bilde  die  Einwirkung 
derselben  auf  die  eisernen  und  messingnen  Theile  der  Apparate.  Verf.  berechnet  die 
Abnutzung  an  Eisen  auf  etwa  1  %  innerhalb  24  Stunden  und  bei  einer  Acidität  von 
0,3  %  &n  schwefliger  Säure.  H\  Kartell. 

Edmund  O.  v.  Lippmann:  Ueber  einige  seltnere  Aschenbestandtheile 
aus  Zuckerfabriks-Schlcmpekohlen.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1897, 
80,  3037-3039. 

Verf.  fand  in  den  Schlammrückständen  von  rafflnirter  Schlempekohle  einer 
Melassen-Entzuckerungsfabrik  0,03%  der  Trockensubstanz  an  Lithium,  dessen  Gegen- 
wart in  Raps  und  Rüben  schon  von  Truchot  behauptet,  aber  von  Focke  und 
Grandeau  in  Abrede  gestellt  war.  Ausser  Lithium  wurden  Titan  (etwa  0,12%)  und 
Mangan  (0,243%)  gefunden.  Dass  die  Rübe  auch  fähig  ist,  Strontian  aufzunehmen, 
konnte  durch  das  Experiment  nachgewiesen  werden.  W.  Karsch. 


A.  Stift:   Ueber  die  Anwendung  von  Wasserstoff-Superoxyd  zur  Klärun 
von  Zuckerlösungen  für  Polarisationszwecke.   —   Oestr. - ungar.  Zeitschr. 
Zucker-Ind.  1897,  1020—1023. 
Verf.  hat  die  von  H.  Herriger  (Centralbl.  f.  d.  Zuckerind,  der  Welt  1897,  5,  544) 
empfohlene   Verwendung   von   Wasserstoffsuperoxyd  für    die   Klärung   verschiedener 
Produkte  der  Rohzuckerfabrikation  für  Polarisationszweckc  einer  Nachprüfung  unter- 
zogen,  da  dieselbe  für  genannte  Zwecke  vorth eilhaft  erschien.    Zur  Verwendung  ge- 
langte die  im  Handel  befindliche,  rund  3  %  Wasserstoffsuperoxyd  enthaltende  Lösung, 
wie. sie  auch  von  Herriger  benutzt  wurde.    Nur  dunkle  Nachprodukte  und  Melassen 
wurden  der  Klärung  unterzogen,  indem  das  Normalgewicht  abgewogen  und  eine  halbe 
Stunde  der  Wirkung  des  Wasserstoffsuperoxyds  ausgesetzt  blieb.    Die  Klärung  wurde 
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versucht  mit  5  ccm  und  mit  10  ccm  Wasserstoffsuperoxydlösung  und  je  5  Tropfen 
Bleiessig.  Zur  Beurtheilung  der  erreichten  Entfärbung  diente  das  Stamm  er 'sehe 
Farbenmaass.  Des  Vergleiches  halber  wurden  dieselben  Produkte  auch  mit  Bleiessig 
und  Alaun  geklärt.  Nach  der  beigefügten  Tabelle  sind  die  Versuche  überall  zu  Un- 
gunsten der  Wasserstoffsuperoxydlösung  ausgefallen,  indem  die  mit  Bleiessig  und 
Alaun  behandelten  Produkte  weitaus  hellere  Filtrate  lieferten.  Dabei  waren  die  mit 
10  ccm  Wasserstoffsuperoxyd  behandelten  grösstenteils  unpolarisirbar  und  stets 
dunkler  gefärbt  als  die  mit  nur  5  ccm  geklärten.  Einige  Produkte  wurden  auch 
einer  einstündigen  Einwirkung  von  10  ccm  Wasserstoffsuperoxyd  unterworfen,  ohne 
polarisirbare  Filtrate  zu  liefern.  Ein  weiterer  Nachtheil  der  Verwendung  des  Wasser- 
stoffsuperoxyds lag  in  der  manchmal  heftigen  Gasentwicklung,  welche  ein  genaues  Ein- 
stellen der  Flüssigkeit  auf  die  Marke  behinderte.  Auch  die  Filtrationsgeschwindigkeit 
der  so  behandelten  Lösungen  stand  der  mit  Bleiessig  und  Alaun  behandelten  nach. 
Schliesslich  glaubt  Verf.,  dass  auch  die  leichte  Zersetzlichkeit  der  Wasserstoffsuper- 
oxydlösung  ihrer  allgemeinen  Verwendung  hinderlich  sei.  IV.  Karsvh. 

Patente. 

JilfrS  Ragot  in  Paris:     Vorfahren  zum  Vorscheiden  von  Rohsaft  auf  kaltem  Wege, 
genannt   kalte    Scheidung.     D.H.P.  94867  vom  27.  Januar  1897.   —   Patentbl.  1898, 
19,  38. 
Der  Rohsaft  wird   mit   nur  soviel  Kalk   versetzt,   dass  das  Filtrat  einer  Probe  des  Ge- 
maches mit  Zuckerkalklösung  keinen  Niederschlag  mehr  giebt  (etwa  2  bis  2,5  g  Kalk  auf  1  1 
Rolmft),   und  der  sich  bildende  schwer  filtrirbare  Niederschlag  wird  unter  Zusatz  von  Kiesel- 
.ifuhr  abfiltrirt,    der  Filterrückstand  wird  durch  Erhitzen  auf  Rothglut  wieder  belebt,  wobei  er 
>ieh  in  ein  Gemisch  von  Kalk,  Kieseiguhr  und  Kohle  umwandelt. 

Georg  Ranson  in  Phalempin,  Frankreich:     Verfahren   zur  Entfärbung  von  Zuckersaft 
durch    Oxydation*-    und    Reduktionsmittel.      D.R.P.   95204   vom    11.    September 
1896.  _  Patentbl.  1898,  19,  54. 
Dem  »Saft   wird  ein  die  Verunreinigungen  zerstörendes  Oxydationsmittel  z.  B.  Barnim- 
Miperoxyd  zugesetzt  und  hierauf  durch  Zusatz  eines  Reduktionsmittels,  besonders  hydroschwef- 
%er  Säure    oder  eines   ihrer  Salze   mit  Aluminium,    Zink   oder  Barnim,    der  unvermeidliche 
leberschuss   des  Oxydationsmittels   und   daneben  ein  anderer  Theil  der  Verunreinigungen  zer- 
Mzt.    Die  Reihenfolge    des  Zusatzes  vom  Oxydations-  und  Reduktionsmittel   kann   auch   um- 
gekehrt  werden.     Das  Hydrosulfit  kann  man  im  Zuckersafte  selbst  dadurch  bilden,   dass  man 
in  denselben    zuerst    schweflige   Säure    einleitet    und    diese    dann   durch   Zinkpulver  oder  ein 
anderes  Metall  im  Safte  selbst  zu  hydroschwefliger  Säure  reducirt. 

Friedrich  Haiin    in  Breslau:     Verfahren  der  Reiniuuncc  von  Zuckersäften   mittelst 
eisenschüssigen   q Harzreichen  Thons.    D.R.P.  95447  vom  2.  Juli  1896.  —  Patentbl. 
1898,  19,  122. " 
Man   versetzt    die   Zuckersäfte  bei   Abwesenheit   von   Kalk   mit   einem  Silikat,    welches 
Y»'rMndungsfähige  Kieselsäure  enthält,  z.B.  eisenschüssigem  quarzreichem  Thon,  oder  leitet  die 
&nV  durch  eine  Schicht  des  Silikates   hindurch.     Hierdurch   worden  den  Säften  die  Alkalien 
«ltzogen,  indem  diese  mit  dem  Silikat  unlösliche  Doppelsiiikate  bilden,  und  es  werden  gleich- 
zeitig  organische   Nichtzuekerstoffe    in    wesentlicher  Menge   mit   niedergeschlagen,     Kalk   hebt 
<Ke  Wirkung  des  Silikats  auf.     Bei  Anwendung  des  Verfahrens  auf  den  Rohsaft  versetzt  man 
direkt   die   Schnitzel    in    den  Diffuseuren    mit    dem  Silikat,    wodurch    der  Niederschlag    ohne 
weiteres  in  den  Schnitzeln  hängen  bleibt,  die  nach  dem  Auslaugen  durch  Waschen  von  dem- 
selben befreit  werden.  A.  Bömer. 
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Honig. 

Jules  van  den  Berghe:  Untersuchung  belgischer  Honige.  —  Rev.  intern,  fals. 
1898,  11,  5. 
In  dem  Jahresberichte  des  landwirtschaftlichen  Provinzial-Laboratoriums  zu 
Roulers  für  das  Jahr  1896  theilt  der  Verf.  die  Ergebnisse  der  Untersuchung  von 
22  belgischen  Honigen  der  Ernte  des  Jahres  1896  mit.  Dieselben  zeigten  folgende 
Zusammensetzung: 


1      .  . 
Mineral- 

Rohr- 

Ameisen- 

Pollen und 

npQtiiTiil- 

Polarisa- 

Wasser 

zucker 

Dextrose 

Lävulose 

Gallisin 

säure 

Wachs 

theile 

tion 

'o 

/o 

/o 

/o 

/o 

/o 

0/ 
10 

/o 

16,32 

1,65 

39,96 

33,22 

nicht 
bestimmt 

nicht 
bestimmt 

0,05 

0,36 

-7,6 

17,86 

1,33 

39,42 

34,82 

3,44 

0,07 

0,04 

0,16 

-9,6 

19,66 

1,32 

40,17 

31,63 

3,82 

0,09 

0,04 

0,18 

—  6,0 

19,19 

1,97 

39,54 

28,44 

2,31 

0,13 

0,04 

0,24 

-4,0 

17,80 

1,99 

38,90 

33,94 

3,23 

0,07 

0,05 

0,12 

-9,6 

17,69 

2,65 

42,72 

30,82 

3,05 

0,07 

0,05 

0,14 

-4,8 

18,95 

1,99 

41,06 

31,08 

3,44 

0,11 

0,05 

0,24 

—  5,6 

19,48 

0,65 

37,58 

30,06 

2,31 

0,10 

0,12 

0,20 

—  5,6 

18,26 

0,66 

40,56 

31,93 

4,20 

0,11 

0,05 

0,34 

—  5,6 

18,62 

1,33 

40,99 

29,41 

3,82 

0,11 

0,04 

0,28 

-4,0 

20,35 

1,32 

40,81 

28,54 

3,05 

0,14     1 

0,60 

0,34     , 

-2,8 

19,36 

0,99 

43,40 

30,14 

3,05 

0,06     , 

0,15 

0,18 

-3,4 

18,98 

0,33 

40,99 

30,81 

2,68 

0,08      i 

0,14 

0,28 

-4,0 

18,96 

2,66 

38,78 

33,71 

3,23 

0,12 

0,18 

0,18 

—  10,0 

19,38 

1,00 

38,19 

34,30 

2,31 

0,06 

0,08 

0,16 

—  9,6 

17,86 

3,28 

39,26 

28,03 

3,44 

0,12 

0,19 

0,18 

-4,8 

19,42 

1,33 

40,42 

29,28 

2,82      1 

0,11     ! 

0,14 

0,24 

-3,6 

19,30 

0,33 

39,98 

31,47 

1,57 

0,12 

0,17 

0,46 

-5,2 

19,00 

1,65 

40,25 

28,75 

5,35 

0,12     i 

i 

0,13 

0,32 

1         i 

-h3,6 

20,38 

2,65 

41,29 

28,06 

5,35 

0,15     t 

0,10 

0,38 

—  2,8 

20,52 

1,32 

40,28 

27,36 

0,82      j 

i 

0,12     ; 

i 

i 

0,17 

0,38 

-2,0 

Die  Polarisationszahlen  beziehen  sich  auf  Lösungen  von  20  g 
und  Grade  Schmidt  und  Hänsch  im  200  mm -Rohr. 


Honig  in  100  ccin 
K.  Windisch. 


A.  Rohrig:  Zuckerhonig.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  174—178. 

Der  Zuckerhonig,  ein  Ersatzmittel  für  echten  Bienenhonig,  wird  durch  Ver- 
mischen eines  aus  Rohrzucker  durch  Inversion  hergestellten  Invertzuckersyrups  mit 
echtem  Bienenhonig  von  besonders  kräftigem  Aroma  hergestellt;  letzterer  ist  nöthig, 
weil  man  bislang  das  Aroma  des  Honigs  nicht  nachahmen  kann.  Durch  Salzsäure, 
Kohlensäure  und  organische  Säuren  wird  der  Rohrzucker  je  nach  der  Koncentration 
der  Säuren  entweder  nur  theil weise  oder  vollständig  invertirt.  Im  ersteren  Falle  ent- 
stehen Syrupe,  die  selbst  bei  Koncentrationen  bis  zu  80%  Zucker  nicht  krystallisiren, 
sondern  jahrelang  klar  bleiben  und  in  der  Weinverbesserung  und  Likörbereitung  viel- 
fach Verwendung  finden.  Drei  derartige  Invertzuckersyrupe  ergaben  bei  der  Analyse 
folgende  Werthe: 
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Mal. 


] 


Referate.  —  Honig. 


355 


1  Patent 

iSachsenröder  und 
Gottfried,  Leipzig 


Patent 
Follenius,  Hatters- 
heim, Maingau 


Patent 

Wohl-Kollrepp, 

Berlin 


Specifisches  Gewicht  bei  15°  C. 

Grade  Brix 

Rohrzucker 

Invertzucker 

Wasser  und  Nichtzucker  .     .     . 

Asche     

Polarisation ')  vor  der  Inversion 

nach  - 
Gehalt  an  Ursprung!.  Rohrzucker 
Reaktion 


1,4160 
80,1 

40,02% 
39,47  % 
20,29  o/0 

0,216% 
+  28,67° 
—  25,35° 
80,24% 
neutral 


1,3846 
75,3 
33,00  % 
36,04% 

OU,«7XD    iq 

0,045  % 
-t-  21,92° 
—  22,80° 
69,20% 
neutral 


1,3857 
74,4 
34,72  % 
35,04% 
30,105  % 
0,135  % 
-f-  28,0° 
—  21,6° 
70,04% 
neutral 


Bei  vollständiger  Inversion  des  Rohrzuckers  entsteht  ein  der  Grundsubstanz  des 
Honigs  entsprechender  Invertzucker,  der,  wie  der  Honig,  die  Eigenschaft  des  Fest- 
werdens hat.  Zwei  Zuckerhonige  des  Handels  lieferten  bei  der  Analyse  folgende 
Ergebnisse : 


Sachsenröder  und  Gottfried, 
Leipzig 


ältere 
Analyse8) 


neuere  Analysen*) 


Langelütje, 
Cölln-Meissen 


Invertzucker 

Rohrzucker 

Mineralstoffe 

Nichtzucker      ■ 

Ameisensäure 

Wasser 

Polarisation  vor  der  Inversion  bei  20°  C. 

nach  -  -      - 

$pe<\  Gew.  der  Lösung  1  Honig :  2  Wasser 


71,08% 
5,16  - 
0,24  - 
2,14  - 

21,38  - 


63,58   %    64,75% 


7.80  - 
0,24    - 

8.81  - 
0,071  - 

19,50    - 
— 18,88° 
—  23,76° 
1,1169 


7,81  - 


60,48  % 
4,18    - 
0,16     - 

12,95     - 
0,074  - 

22,16     - 

—  18,32° 

—  19,76° 
1,11406 


In  Bezug  auf  den  Gehalt  der  Zuckerhonige  an  Dextrinen  und  ihr  polarimetrisches 
Verhalten  nach  der  Fällung  mit  Alkohol  (nach  König  und  Karsch,  Zeitschr.  analyt. 
Chem.  1895,  84,  16)  ergab  sich  Folgendes: 


Sachsenröder  und 
Gottfried 


Langelütje 


In  Alkohol  Unlösliches 

Polarisation  des  in  Alkohol  unlöslichen  Theiles 
-  -        löslichen  Theiles     . 


8,42  % 
3,7° 
12,51  ° 


12,96% 
3,5° 
17,84° 


l)  Das  Normalgewicht  (26,048  g)  Syrup  mit  Wasser  zu  100  ccm  gelöst  im  200  mm- Rohr 
des  Halbschattenapparates. 

*)  Zuckerlösung  und  Fehling'sche  Lösung  in  offener  Porzellanschale  gekocht. 
*)  Nach  Kjeldahl  und  Woy,  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1897,  8,  445. 
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Fast  der  gesammte  Nichtzucker  des  Zuckerhonigs  wird  durch  Alkohol  gefällt 
und  besteht  aus  Dextrinen.  Die  bei  der  Untersuchung  des  Zuckerhonigs  gewonnenen 
Ergebnisse  überschreiten  nur  selten  die  bei  echtem  Honig  beobachteten  Grenzwerthe. 
Durch  den  Zusatz  von  Invertzucker  werden  die  Bestandteile  des  echten  Honigs  durch- 
weg procentisch  herabgesetzt,  da  aber  die  Grenzwerthe  für  Honig  innerhalb  weiter 
Grenzen  schwanken,  wird  selbst  bei  einem  Zusatz  von  75%  Invertzucker  sich  nur 
selten  eine  Abweichung  zeigen.  Kennzeichen  für  den  Zuckerhonig  sind  geringer 
Aschengehalt,  hohe  Polarisation  nach  der  Inversion,  geringer  Dextringehalt  und  ein 
Rohrzuckergehalt  von  über  10%;  aber  diese  Kennzeichen  sind  oft  trügerisch. #  Auch 
aus  den  zurückgebliebenen  Säuren,  die  zur  Inversion  des  Rohrzuckers  verwendet 
wurden,  lassen  sich  keine  sicheren  Schlussfolgerungen  ziehen;  flüchtige  Säuren  werden 
fast  vollständig  weggekocht,  die  kleinen  Mengen  nichtflüchtiger  organischer  Säuren 
sind  schwer  nachweisbar  und  lassen  sich  durch  geeignete  Filtration  fast  vollständig1 
entfernen.  Echte  wie  künstliche  Honige  enthielten  0,01  bis  0,04%  Chlor,  viele  nur 
Spuren  (bei  Verwendung  von  10  g).  Verf.  ist  der  Meinung,  dass  vielleicht  das  Ver- 
hältniss  von  Dextiose  zu  Lävulose  zur  Unterscheidung  von  echtem  und  künstlichem 
Honig  herangezogen  werden  könne  und  empfiehlt  diese  Prüfung  bei  möglichst  zahlreichen 
Honigen.  Vom  national-ökonomischen  Standpunkte  hält  Verf.  die  Erfindung  des  Zucker- 
honigs für  eine  bedeutende  Errungenschaft,  da  die  einheimische  Bienenzucht  den  Be- 
darf an  Honig  nicht  zu  decken  vermöge  und  da  bei  der  Herstellung  des  Zuckerhonigs 
der  echte  Honig  in  bedeutenden  Mengen  gebraucht  werde.  A'.   W'uidUch. 

Konserviruugsmittel. 

A.  Jorisseil :    Ueber  den  Nachweis  des  Formaldehyds  in  Nahrungsmitteln. 
-  Journ.  pharm,  de  Liege  1897,  4,  257—261. 
Man   unterwirft   die   auf  Formaldehyd   zu   prüfenden   Lebensmittel  (feste  nach 
Zusatz    von    Wasser)    der   Destillation    und    führt   mit    dem    Destillate   folgende   Re- 
aktionen aus: 

1.  Auf  Zusatz  von  ammoniakalischer  Silbernitratlösung  entsteht  bei  Gegenwart 
von  Formaldehyd  eine  Schwärzung  durch  Abscheiden  von  metallischem  Silber. 

2.  Mit  Nessle  r's  Reagens  tritt  sofort  Reduktion  (gelber  bis  orangefarbener 
Niederschlag)  ein. 

3.  Eine  durch  schweflige  Säure  entfärbte  Fuchsinlösung  wird  sofort  violettroth 
gefärbt;  auf  Zusatz  einiger  Tropfen  einer  Lösung  von  schwefliger  Säure  bleibt  die 
Färbung  bestehen. 

4.  Auf  Zusatz  von  Anilinwasser  (erhalten  durch  Schütteln  von  Anilin  mit  Wasser 
und  Filtriren  durch  ein  nasses  Filter)  tritt  eine  Trübung  auf. 

5.  In  einem  Probir röhrchen  giebt  man  zu  1  ccm  Milch  einige  Tropfen  des 
Destillates  und  schichtet  etwa  ein  gleiches  Volumen  Schwefelsäure  von  94%  darunter, 
die  eine  Spur  eines  Eisensalzes  enthält;  bei  Gegenwart  der  geringsten  Spuren  Form- 
aldehyd entsteht  an  der  Berührungsfläche  der  beiden  Schichten  ein  blauer  Ring. 
Diese  Reaktion  ist  für  den  Formaldehyd  allein  charakteristisch;  andere  Aldehyde 
geben  sie  nicht. 

6.  Eine  Mischung  des  Destillates  mit  einer  stark  verdünnten  Lösung  von  Benzo- 
phenol  unterschichtet  man  mit  Schwefelsäure  von  94%;  an  der  Berührungsstelle  der 
beiden  Schichten  entsteht  ein  karmoisinrother  Ring. 
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7.  Man  vermischt  das  Destillat  mit  Resorcin  und  koncentrirtcr  Natronlauge  und 
erhitzt  zum  Kochen;  die  gelbe  Farbe  geht  in  Roth  über. 

8.  Beim  Versetzen  einer  Mischung  des  Destillates  und  einiger  Tropfen  Phloro- 
glncinlösung  mit  Natronlauge  entsteht  in  der  Kälte  eine  rothe  Färbung. 

Bei  der  Hehn  er 'sehen  Probe  (No.  5)  kann  die  Milch  durch  eine  Peptonlösung 
ersetzt  werden.  Verf.  fand,  dass  auch  zahlreiche  Alkaloide,  insbesondere  Morphin- 
chlorhydrat, mit  Formaldehyd  in  Gegenwart  von  koncentrirter  Schwefelsäure  charak- 
teristische Farbenreaktionen  geben;  mit  Morphin  entsteht  eine  purpurrothe,  allmählich 
indigoblau  werdende  Färbung.  Die  Reaktion  kann  in  folgender  Weise  ausgeführt 
werden.  Man  bringt  die  auf  Formaldehyd  zu  prüfende  Flüssigkeit  in  einem  Scbälchen 
unter  eine  Glasglocke  und  stellt  daneben  ein  Porzellanschälchen,  in  dem  ein  Krystall 
von  Morphinchlorhydrat  mit  10  Tropfen  Schwefelsäure  (6  Theile  koncentrirte  Schwefel- 
säure, 1  Theil  Wasser)  übergössen  worden  ist;  nach  kurzer  Zeit  tritt  die  oben  be- 
schriebene Reaktion  ein.  Die  Reaktion  ist  sehr  empfindlich;  andere  Aldehyde  (Acet- 
ildehyd,  AcroleYn,  Furfurol)  geben  sie  nicht.  Verf.  stellte  fest,  dass  beim  langsamen 
Verglimmen  von  Baumwolle  und  Filtrirpapier,  sowie  beim  Verbrennen  von  Alkohol 
Formaldehyd  entsteht;  wenigstens  gaben  die  in  Wasser  aufgenommenen  Dämpfe, 
bezw.  der  Verbrennungsrückstand  des  Alkohols  sämmtliche  Formaldehydreaktionen. 
Bei  der  Fabrikation  und  der  Zubereitung  von  Lebensmitteln  scheint  vielfach  Gelegen- 
heit zur  Bildung  von  kleinen  Mengen  Formaldehyd  gegeben  zu  sein.  In  geräucherten 
Heringen  konnte  Verf.  stets  Formaldehyd  nachweisen.  Hiernach  scheint  bezüglich  der 
Beurtheilung  der  Formaldehydreaktion  die  grösste  Vorsicht  geboten.  (K.  Farnsteiner 
erhielt  auch  aus  Wein,  Bier,  Branntwein  und  Essig  Destillate,  welche  die  Formaldehyd- 
reaktionen gaben,  ohne  dass  Formaldehyd  zugesetzt  worden  wäre;  Forschungsber. 
1891  4,  8.     Ref.)  K.  Windisch. 

Carl  E.  Smith:    Prüfung   des  Formaldehyds.  —  Amer.  Journ.  Pharm.  1898,  70, 
86-94. 
Verf.  prüfte  eine  Anzahl  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Gehaltes  der  Handels- 
Formaldehvdc  an  Formaldchvd. 

1.  Hydroxylaminmethode  nach  Brochet  und  Camboi  (Compt.  rend.  1895, 

120,  449).     Salzsaures    Hydroxylamin    wirkt    auf   Formaldehyd    im   Sinne    folgender 

Gleichung: 

NH,  OH  •  HCl  4-  HC  OH  =  NH.-CHO  -h  H,0  +  HCl. 

Die  Salzsäure  wird  titrirt.  Das  Verfahren  ist  genau,  aber  nicht  anwendbar, 
wenn  andere  Aldehyde  oder  Ketone  (Aceton)  vorhanden  sind. 

2.  Jodverfahren  nach  G.  Romijn  (Zeitschr.  analyt.  Chemie  1897,  86,  18). 
Formaldehyd  giebt  mit  Jod  in  alkalischer  Lösung  Jodoform;  nach  Zusatz  von  ver- 
dünnter Schwefelsäure  wird  das  überschüssige  Jod  zurücktitrirt.  Bei  Gegenwart  von 
anderen  Aldehyden  und  Ketonen  ist  das  Verfahren  nicht  anwendbar. 

3.  Cyanidverfahren  nach  G.  Romijn  (ebend.).  Das  Verfahren  beruht  auf 
der  Bildung  eines  Additionsproduktes  von  Formaldehyd  und  Cyankalium,  dessen  Cyan 
durch  Silbernitrat  nicht  gefällt  wird.  Das  Verfahren  ist  umständlich  und  erfordert 
grosse  Sorgfalt. 

4.  Das  Alkali  verfahren.  Beim  Kochen  mit  fixem  Alkali  unter  Druck  wird 
der  Formaldehyd  in  Methylalkohol  und  Ameisensäure  zerlegt: 

2  CH20  +  KOH  =-  CH3OH  +  HC02K. 
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Die  Formaldehydlösung  wird  mit  einer  überschüssigen  Menge  Normal-Kali-  oder 
Natronlauge  in  einer  Flasche,  deren  Glasstopfen  nach  dem  Einfüllen  der  Lösungen  fest- 
gebunden wird,  '/*  Stunde  im  kochenden  Wasserbade  erhitzt.  Nach  dem  Abkühlen  wird 
das  überschüssige  Alkali  mit  Normal-Schwefelsäure  zurücktitrirt.  Verharzung  tritt 
hierbei  nicht  ein.  Bei  Gegenwart  von  Aceton  und  von  Methylalkohol  wird  nach  diesem 
Verfahren  zu  wenig  Formaldehyd  gefunden. 

Ammoniak  verfahren  nach  Legier  (Ber.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1883,  16, 
1333)  Ammoniak  und  Formaldehyd  bilden  Hexamethylentetramin,  das  gegen  Rosol- 
säure  nicht  alkalisch  reagirt: 

6  CH20  +  4  NH3  =  N4  (CH3)6  4-  6  H20. 

Die  Formaldehydlösung  wird  mit  einer  gemessenen  überschüssigen  Menge 
Normal-Ammoniak  in  einer  durch  eingefetteten  Glasstopfen  gut  verschlossenen  Flasche 
20  bis  30  Minuten  stehen  gelassen.  Hierauf  wird  das  überschüssige  Ammoniak  mit 
Normal-Schwefelsäure  (Rosolsäure  als  Indikator)  titrirt.  Aceton  und  Methylalkohol 
sind  ohne  Einfluss  auf  das  Ergebniss.  Verf.  giebt  diesem  Ammoniakverfahren  vor 
den  übrigen  den  Vorzug.  Es  hat  zwei  Uebelstände:  Während  des  Versuches  kann 
sich  leicht  etwas  Ammoniak  verflüchtigen  und  es  ist  eine  oft  wiederholte  Einstellung 
des  Normal- Ammoniaks  erforderlich.  Um  diese.  Uebelstände  zu  umgehen,  versetzt  der 
Verf.  die  Formaldehydlösung  mit  einer  Lösung  von  2  g  reinem  neutralem  Chlor- 
ammonium und  25  cem  Normal-Kalilauge  und  titrirt  nach  l,.2  Stunde  das  überschüssige 
Alkali  zurück.  Drei  Handelsproben  von  Formaldehyd  waren  folgendermaassen  zu- 
sammengesetzt: 


Probe  I 

Probe  II 

Probe  HI 

farblos,  weisser 
Niederschlag 

1,109 

schwach  gelblich 
1,052 

schwach  gelblich 
1,087 

> 

0,17 

0,19 
37,4 

0,065 
Spur 
0,015 
34,6 

K. 

0,07 
Spur 
0,032 
35,2 

Windisch. 

Farbe  und  Aussehen 

Dichte  bei  15° 

Freie   Säure,    als  Ameisensäure  be- 
rechnet       % 

Aceton 

Asche °/0 

Formaldehyd % 


F.  Filsinger:  Die  anorganischen  Konservirungsmittel.  —  Zeitschr.  öffentl. 
Chem.  1898,  4,  121—128.   Vergl.  auch  diese  Zeitschr.  1898,  78. 

Als  Konservirungsmethoden  kommen  in  Betracht:  Die  Wasserentziehung  (das 
Austrocknen),  die  Kälteeinwirkung,  die  Wärmeeinwirkung  und  die  Einwirkung  chemi- 
scher Substanzen.  Gegen  die  erstgenannten,  physikalischen  Kon ser vir ungs verfahren 
ist  nichts  einzuwenden.  Von  den  chemischen  Konservirungsmitteln  ist  zu  verlangen, 
dass  sie  der  Waare  nicht  den  Schein  einer  besseren  Beschaffenheit  geben,  dass  sie  in 
keinem  Falle,  auch  nicht  bei  Kindern  und  Kranken,  Gesundheitsschädigungen  hervor- 
rufen, und  dass  den  Käufern  die  Verwendung  solcher  Mittel  deklarirt  wird.  Von  den 
anorganischen  Konservirungsmitteln  sind  zu  nennen: 

1.  Kochsalz.  Durch  das  Kochsalz  wird  dem  Fleisch  ein  Theil  der  Nährstoffe 
entzogen,  auch  ist  gepökeltes  Fleisch  schwerer  verdaulich  als  frisches  Fleisch  und  bei 
täglichem  Gebrauch  gesundheitlich  nicht  unbedenklich   (Skorbut  auf  Schiffen).    Selbst 
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dieses  harmloseste,   älteste   und   am   häufigsten   gebrauchte  Konservirungsmittel  kann 
daher  unter  Umständen  nachtheilig  sein. 

2.  Aluminiumverbindungen.  Diese,  namentlich  das  Chloraluminium,  haben 
starke  konservirende  Eigenschaften,  sie  haben  aber  einen  unangenehmen,  zusammen- 
ziehenden Geschmack  und  sind  gesundheitlich  nicht  unbedenklich.  Sie  werden  nur 
wenig  angewandt. 

3.  Metaphosphor säure  (HPOs)  und  deren  Salze  konserviren  Fleisch  und 
Eidotter  gut.  Eine  schädliche  Wirkung  derselben  ist  nicht  bekannt;  sie  werden  bisher 
nur  selten  verwendet,  es  wären  aber  weitere  Versuche  über  ihre  konservirende  Kraft 
wünschenswerth.  Ihr  Nachweis  wird  in  phosphorsäurehaltigen  Nahrungsmitteln  auf 
Schwierigkeiten  stossen. 

4.  Fluorwasserstoffsäure  und  deren  Salze  sind  nur  für  gegohrene  Ge- 
tränke anwendbar.    Sie  wirken  stark  antiseptisch;  ihr  Nachweis  ist  leicht 

5.  Salpeter  ist  gesundheitlich  nicht  unbedenklich,  wenn  grössere  Mengen  ver- 
wendet werden.  Die  Schlächter  behaupten,  sie  könnten  ohne  Salpeter  den  Pökel- 
waaren  nicht  die  vom  Publikum  gewünschte  rothe  Farbe  geben.  Dem  oft  bemerkten 
Missbrauch  mit  Nitraten  sollte  Einhalt  gethan  werden. 

6.  Schweflige  Säure  und  Sulfite.  Diese  werden  von  ärztlicher  Seite  fast 
einstimmig  als  gesundheitsschädlich  bezeichnet.  Besonders  beachtenswerth  ist  der 
Umstand,  dass  verdorbenen  Fleischwaaren  durch  die  schweflige  Säure  der  üble  Geruch 
genommen  wird,  an  dem  diese  anderenfalls  erkannt  werden  könnten.  Bei  einer 
etwaigen  gesetzlichen  oder  sonstigen  Regelung  der  Verwendung  der  schwefligen  Säure 
ru  Konservirungsz wecken  ist  auf  die  Weinbereitung  Rücksicht  zu  nehmen,  die  ohne 
dieses  Mittel  nicht  auskommen  kann.  In  älteren  Weinen  ist  die  schweflige  Säure  fast 
ganz  in  der  Form  der  aldehydschwefligcn  Säure  vorhanden,  die  viel  weniger  gesund- 
heitsschädlich ist  als  die  freie  schweflige  Säure;  auch  hierauf  ist  gebührend  Rücksicht 
iu  nehmen. 

7.  Borsäure  und  Biborate  wirken  stark  konservirend.  Von  ärztlicher  Seite 
werden  sie  bald  als  gesundheitsschädlich,  bald  als  unschädlich  bezeichnet.  Es  werden 
vornehmlich  Borsäure,  Borax,  Boroglycerin  und  eine  Borsäure-Zucker-Kombination 
verwendet.  Verf.  konnte  Eidotter  mit  7»  bis  7,%  Borsäure  viele  Monate  lang  konser- 
viren; bei  Verwendung  des  so  konservirten  Eigelbes  in  seinem  Hausbalte  während 
längerer  Zeit  konnte  er  nachtheilige  Folgen  nicht  beobachten.  Die  Thesen  des  Vor- 
tragenden und  die  sich  an  den  Vortrag  anschliessende  Diskussion  sind  bereits  früher 
(S.  78)  mitgetheilt  worden.  K.  Windisvh. 

R.  Hefelmaiin:  Die  organischen  Konservirungsmittel.  —  Zeitschr.  offen tl. 
Chem.  1898,  4,  128—138.  Vergl.  auch  diese  Zeitschr.  1898,  79. 
Die  Benzoesäure  wirkt  befriedigend  antiseptisch,  sie  wird  aber  nur  noch 
selten  angewandt,  da  sie  durch  die  ungleich  wirksamere  Salicylsäure  verdrängt  wor- 
den ist.  Sie  findet  sich  in  vielen  Pflanzen  (z.  B.  auch  in  den  Preisseibeeren),  wird  durch 
den  Harn  wieder  ausgeschieden  und  kann  als  unschädlich  angesehen  werden.  Die 
Salicylsäure  wird  seit  30  Jahren  im  grossen  Maassstabe  zur  Konservirung  von 
Lebensmitteln  angewandt.  Von  ärztlicher  Seite  wird  sie  theils  als  gesundheitsschädlich, 
theils  als  unbedenklich  bezeichnet.  Die  hygienischen  Bedenken  gegen  die  Verwendung 
der  Salicylsäure  scheinen  dem  Vortragenden  in  den  praktisch  üblichen  Gebrauchs- 
verdünnungen nicht  genügend  begründet  zu  sein.    Saccharin  wird  nur  wenig  ange* 
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wandt  und  dann  wegen  seiner  grossen  Süssigkeit  nur  in  sehr  kleinen  Mengen.  In 
den  in  Betracht  kommenden  kleinen  Mengen  scheint  dem  Vortragenden  dieses  Mittel 
unbedenklich  zu  sein.  Den  Formaldehyd  hält  er  dagegen  für  ein  bedenkliches 
Konservirungsmittel,  da  es  auf  die  Eiweissstoffe  chemisch  verändernd  einwirkt.  Die 
Thesen  und  die  an  den  Vortrag  sich  anschliessende  Diskussion  sind  bereits  früher 
(S.  79)  mitgetheilt  worden.  '  A".   Windisch. 

Bonal,  ein  neues  Konservirungsmittel.  —  Zeitschr.  Fleisch -Milchhyg.  1898,  S, 
78-79. 
Unter  dem  Namen  „Bonal"  wird  von  der  chemischen  Fabrik  „Roth es  Kreuz"  in 
Berlin  ein  neues  Konservirungsmittel  angepriesen.  5  g  Bonal  sollen  1  kg  Schabefleisch 
frisch  erhalten  und  eine  5  %-ig"©  Lösung  soll  grössere  Stücke  Fleisch  bei  Anwen- 
dung auf  der  Oberfläche  vor  Fäulniss  schützen.  Der  wirksame  Bestandtheil  des 
Mittels  wird  nicht  angegeben,  vielmehr  nur  bemerkt,  es  enthalte  keine  von  der  Nah- 
rungsmittelpolizei verbotene  Stoffe ,  wie  Borsäure,  Salicylsäure  u.  s.  w.  Da  die  Haupt- 
thätigkeit  der  chemischen  Fabrik  „Rothes  Kreuz"  in  dem  Vertrieb  von  Formalinpräpa- 
raten  unter  verschiedenen  Namen  (Holzin,  Steriformin  u.  s.  w.)  besteht  und  das  Formal  in 
kein  indifferenter  Stoff  ist,  wird  es  zweckmassig  sein,  mit  dem  Gebrauch  dieses  Mittels 
zu  warten,  bis  seine  Zusammensetzung  bekannt  ist.  A\  WindUch. 

M.Holz:  Die  Zerstörung  des  Stanniols  in  der  Umhüllung  von  Gemüsekon- 
serven. —  Apoth.-Ztg.  1898,  18,  6. 
Bei  Gemüsekonserven  (Erbsen-,  Linsen-,  Bohnensuppe),  die  in  einer  doppelten 
Lage  Pergamentpapier  mit  einer  Zwischenlage  von  Zinnfolie  verpackt  waren,  zeigten 
sich  nach  zweijährigem  Lagern  an  der  Innenseite  der  äusseren  Pergamentpapierhüllen 
dunkelgraue  Flecken.  Das  Stanniol  wies  zahlreiche  Löcher  auf;  auf  der  inneren  Per- 
gamentpapierhülle  fanden  sich  nur  selten  diese  Flecken.  Die  Zinnfolie  war  fast  nur 
an  den  Stellen  angegriffen,  an  denen  das  innere  Pergamentpapier  fest  an  der  Kon- 
servenmasse anlag;  wo  das  Stanniol  direkt  mit  der  Konserve  in  Berührung  kam, 
zeigten  sich  die  Flecken  nicht.  Die  Konserve  selbst  war  normal  und  enthielt  7,94% 
Wasser,  15,60%  Stickstoffsubstanz,  22,33%  Fett,  44,84%  stickstofffreie  Extraktstoffe  und 
9,29%  Asche  mit  rund  7%  Kochsalz;  Zinn  war  darin  nicht  nachweisbar.  Die  Zinnfolie 
enthielt  an  fremden  Metallen  nur  Spuren  von  Antimon  und  Eisen.  Die  grauen  Flecken 
bestanden  aus  der  Doppelverbindung  Zinn  chlor  ür-Chlornatrium  und  unzersetztem  Zinn. 
Die  auf  der  Oberfläche  des  Pergamentpapiers  sich  niederschlagende  Feuchtigkeit  löst 
Kochsalz  auf,  das  an  den  Berührungsflächen  in  die  Konserve  gelangt  und  Kochsalz 
löst;  letzteres  diffundirt  durch  das  Pergamentpapier,  gelangt  so  zu  dem  Stanniol  und 
zerstört  dieses.  An  Stelle  der  Zinnfolie  empfiehlt  Verf.  eine  Zwischenlage  von  geruch- 
losem Ceresin-  oder  Paraffinpapier.  Ä\  Windisch. 

Patente. 

Alexander  Classen  in  Aachen:  Verfahren  zur  Darstellung  von  Verbindungen  der 
Stärke  und  stärkeähnlichen  Substanzen  mit  Acotaldehyd  und  Paraldehyd. 
D.R.P.  95  518  vom  7.  Januar  1897.  —  Patentbl.  1898,  19,  72. 

Das  Verfahren  ist  das  gleiche,  wie  bei  der  Darstellung  der  entsprechenden  Fonnaldehyd- 

verbindungen.     D.R.P.  92  259.     (Patentbl.  1897,  18,  364.)  -1.  Bömer. 
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Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Oele,  Seifen,  Harze,  Wachse 

P.  Soltsien:  Paraffin  öl.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  223. 

Verf.  fand  bei  der  Untersuchung  von  11  Paraffinölen  entgegen  der  bisherigen 
Behauptung  von  der  optischen  Inaktivität  der  Mineralöle  durchweg  eine  geringe 
Rechtsdrehung  von  1°14' — 4°  11'.  Dieselbe  scheint  mit  dem  specifischen  Gewicht  der 
Oele  insofern  in  einem  Zusammenhange  zu  stehen,  als  die  leichten  Oele  schwächer 
drehten.  Das  leichteste  Oel  vom  specifischen  Gewicht  0,866  zeigte  eine  Drehung 
+  l°14r  im  200  mm-Rohr,  das  schwerste  vom  specifischen  Gewicht  0,882  eine  Drehung 
Ton  -+-  4°  11'.  Sämmtliche  Oele  waren,  wie  nachgewiesen  wurde,  frei  von  Harzöl, 
was  um  so  bemerkenswerter  ist,  als  bisher  die  starke  Rechtsdrehung  des  Harzöles 
als  besonderes  Erkennungsmittel  dieses  gleichfalls  unverseifbaren  Oeles  angesehen 
wurde.  A.  Ilasterlik. 

Richard  Kissling:   Die  Werthbestimmung  des  Mineralmaschinenfettes.  — 
Chem.  Ztg.  1898,  22,  22-23. 
Verfasser  stellt  an  diese  aus  Kalkseife  und  Mineralöl  hergestellten,  bis  jetzt  noch 
sehr  wenig   untersuchten,   salbenartigen  Schmiermittel   nachstehende  Anforderungen: 

1.  Möglichst  geringen  Gehalt  an  anorganischen  Bestandteilen  (nicht  über  2°/0).  Die 
Veraschung  geschieht  mit  2  g  Fett  im  bedeckten  Platin-,  bei  Bleiseifen  Porzellantiegel. 

2.  Die  Ermittelung  eines  Gehaltes  an  unverseiften  Mineralstoffen.  Man  verdünnt  in 
einem  eigens  für  diese  Zwecke  geformten  200  ccm  fassenden  Cylinder  30  g  des  ge- 
schmolzenen Maschinenfettes  mit  der  5  fachen  Menge  Ligrom  (Siedepunkt  100—130°), 
llsst  den  Cylinder  während  einiger  Stunden  in  warmem  (90—95°)  Wasser  und  dann 
noch  über  Nacht  in  dem  nämlichen  langsam  erkaltenden  Wasser  stehen,  trennt  den 
Bodensatz  von  der  Flüssigkeit,  bringt  ihn  auf  ein  Filter,  wäscht  mit  Petroläther  und  be- 
stimmt sein  Gewicht  bezw.  das  seiner  Asche.  3.  Bestimmung  des  Schmelz-  oder  Fliess- 
punktes: Ein  grösserer,  heizbarer,  mit  Vorrichtung  zum  Rühren  versehener  Blech  topf 
wird  mit  Wasser  gefüllt  und  in  dieses  die  in  der  durchlochten  Deckelscheibe  hängenden 
Bechergläschen  von  ca.  60  cm  Höhe  und  40  mm  Durchmesser,  mit  je  25  g  Fett  beschickt, 
eingetaucht.  Die  Anfangstemperatur  beträgt  60°,  die  Wärmezufuhr  wird  so  bemessen, 
dass  das  Thermometer  innerhalb  6  Minuten  um  2°  steigt.  Man  hebt  nun  die  Deckel- 
scheibe von  Zeit  zu  Zeit  aus  dem  Wasser  und  stellt  durch  geeignete  Besichtigung 
fest,  ob  der  Punkt  des  beginnenden  und  weiter  derjenige  des  völligen  Zeriliessens  ein- 
getreten ist.  Unter  beginnendem  Zerfliessen  ist  der  Vorgang  zu  verstehen,  dass  der 
an  der  Wandung  des  Gläschens  anliegende  Theil  der  Fettoberfläche  eben  flüssig  zu 
werden  beginnt.  Zeigen  sich  in  der  Masse  keine  festen  bezw.  halbfesten  Antheile,  dann 
ist  das  völlige  Zerfliessen  eingetreten.  Bei  guten  Fetten  tritt  das  beginnende  Zer- 
fliessen bei  80°,  das  völlige  Zerfliessen  bei  86°  ein,  mindere  Qualitäten  zeigen  beginnen- 
des Zerfliessen  bei  77°,  völliges  Zerfliessen  bei  84°.  4.  Zur  beiläufigen  Ermittelung 
der  Zusammensetzung  der  Maschinenfette  giebt  Verfasser  nachstehenden  Analysen  weg 
an:  In  einen  graduirten  mit  Ablaufrohr  versehenen  Cylinder  bringt  man  90  ccm 
Wasser,  10  ccm  starke  Salzsäure  und  100  ccm  genau  gewogenes,  geschmolzenes  Ma- 
schinenfett. Das  Ganze  bringt  man  in  90°-iges  Wasser,  verschliesst  den  Cylinder 
mit  einem  Glasstopfen  und  mischt  durch  5  Minuten  andauerndes  kräftiges  Schütteln. 
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Man  taucht  den  Cylinder  wieder  in  das  heisse  Wasser  und  lässt  ihn  darin  so  lange, 
bis  sich  die  wässerige  Flüssigkeit  gut  von  der  öligen  getrennt  hat.  Nun  zieht  man 
erstere  ab,  wäscht  das  Oel  mit  100  ccm  heissem  Wasser  nach  und  giebt  dann  zu  dem 
durch  Absetzenlassen  vom  Wasser  vollständig  befreiten  Oel  eine  Mischung  von  85  ccm 
Alkohol  (98%)  und  15  ccm  einer  aus  gleichen  Theilen  Kaliumhydrat  und  Wasser  her- 
gestellten Lauge.  Zunächst  mischt  man  nun  den  Cylinderinhalt  durch  längeres  kräf- 
tiges Schütteln,  dann  erwärmt  man  bei  aufgesetztem  Steigrohr  im  Wasserbade  auf 
ca.  85°,  so  dass  der  siedende  Alkohol  eine  Mischung  der  Flüssigkeiten  bewirkt.  Man  lässt 
nun  den  Cylinder  über  Nacht  in  dem  langsam  erkaltenden  Wasserbade  stehen,  zieht 
nach  12  Stunden  die  alkoholische  Flüssigkeit  ab  und  wäscht  das  vom  verseif  baren  An- 
theil  befreite  Oel  zweimal  mit  je  100  ccm  heissem  Wasser  nach.  Die  von  der  Haupt- 
menge Alkohol  befreite  Alkalilösung  lässt  man  längere  Zeit  in  der  Wärme  stehen  und 
zwar  in  einem  ca.  320  ccm  fassenden  Kolben  mit  graduirtem  Halse.  In  diesem  kann 
man  das  sich  noch  abscheidende  unverseifbare  Oel  dem  Volumen  nach  bestimmen. 
Die  alkalische  Seifenlösung  bringt  man  in  einen  Kolben  (500  ccm),  der  einen  50  ccm 
fassenden  graduirten  Hals  besitzt,  scheidet  durch  Säurezusatz  das  verseifte  Oel  ab 
und  ermittelt  dessen  Volumen  durch  Ueberführen  in  den  Kolbenhals.  Die  Fettsäuren 
und  das  Mineralöl  ermittelt  man  nach  bekannten  Methoden.  A.  HaUeriik. 

Richard  Kissltiig:  Die  Ermittelung  des  Flüssigkeitsgrades  paraffinarmer 
Schmieröle  bei  unterhalb  0°  liegenden  Temperaturen.  —  Chem.  Ztg. 
1898,  22,  78. 
Verfasser  empfiehlt  an  Stelle  des  in  der  kgl.  mechanisch-technischen  Versuchs- 
anstalt zu  Charlottenburg  benutzten  und  bei  den  preussischen  Bahnverwaltungen  vor- 
geschriebenen Apparates  für  obige  Zwecke  einen  von  ihm  konstruirten  einfachen 
Apparat,  welchen  er  wie  folgt  beschreibt:  Das  an  den  beiden  Enden  mit  Oesen  tragenden 
Korken  verschliessbare  Röhrchen  ist  ca.  100  mm  lang  und  mit  einer  Centimeter-  oder 
auch  Millimeter-Theilung  von  folgender  Anordnung  versehen.  Ein  auf  der  halben  Länge 
des  Röhrchens  befindlicher  rings  herum  gehender  Strich  bezeichnet  den  Nullpunkt,  von 
dem  aus  die  Theilung  nach  beiden  Seiten  bis  zum  Theilstrich  4  bezw.  40  aufsteigt. 
Bis  zu  diesen  beiden  Theilstrichen  reichen  auch  die  Korke,  so  dass  also  das  Röhrchen 
genau  die  gleiche  Oelmenge  unterhalb  und  oberhalb  des  mittleren  Theilstriches  fasst. 
Das  bis  zum  letzteren  mit  dem  zu  untersuchenden  Oele  beschickte  Röhrchen  hängt 
man  nach  dem  Aufsetzen  des  zweiten  Korkes  in  den  Haken  des  Verschlusskorkes 
eines  dickwandigen  Rohres  so  ein,  dass  das  Röhrchen  in  diesem  frei  beweglich  ist 
Das  Ganze  bringt  man  dann  in  einer  Blechhülse  in  einen  Kälteapparat  Die  zu  unter- 
suchenden Oele  werden  zunächst  in  mit  Korken  lose  bedeckten  Reagensröhren  eine 
eine  Stunde  lang  auf  100°  erhitzt,  um  die  Luft  völlig  aus  denselben  zu  entfernen. 
Die  auf  der  Oberfläche  sich  ansammelnden  Luftbläschen  werden  mit  warmen  Draht- 
stiftchen zerstört.  Nachdem  die  Oele  wieder  Zimmertemperatur  angenommen  haben, 
findet  die  Füllung  der  Röhrchen  bis  zum  mittleren  Theilstrich  statt.  Als  Versuchs- 
temperaturen wurden  gewählt  a)  —  20  bis  21°,  b)  —  15°,  c)  —  10°,  d)  —  5°  und  e)  ±  0°. 
Das  äussere  Gefäss  erhielt  in  allen  Fällen  eine  Mischung  von  zerstossenem  Eis  und 
Kochsalz;  als  Kältemischung  dienten  a)  die  genannte  Mischung,  b)  eine  25%  Chlor- 
ammonium enthaltende  Lösung,  c)  eine  22,5  %  Chlorkalium  enthaltende  Lösung,  d)  eine 
Lösung,  die  in  100  Theilen  13  Theile  Kalisalpeter  und  3,3  Theile  Kochsalz  enthielt, 
e)  reines  Wasser.    Nachdem  die  jeweilige  Versuchstemperatur  erreicht  ist,  werden  die 
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mit  Oel  beschickten  Röhrchen  noch  eine  Stunde  derselben  ausgesetzt,  dann  möglichst 
schnell  (höchstens  10  Sek.!)  herausgenommen  und  an  der  anderen  Oese  wieder  auf- 
gehängt. Man  liest  nach  dem  Verstreichen  der  für  die  Temperaturen  jeweilig  bemessenen 
Versuchszeit  die  Anzahl  Millimeter,  um  welche  das  Oel  an  der  Glaswandung  herab- 
geflossen ist,  ab.  A.  Hasterlik. 


A.  A.  Shukoff  und  P.  J.  Schestakoff:   Beiträge    zur   technischen   Analyse 
der  Knochenfette.  —  Chem.  Rev.  Fett- u.  Harz-Ind.  1898,  5,  5—8  und  21—23. 

Die  Verfasser  geben  in  diesen  Beiträgen  ihre  Erfahrungen  auf  dem  Gebiete  der 
technischen  Analyse  der  Knochenfette,  in  welches  Arbeitsgebiet  trotz  seiner  vielfachen 
Bearbeitung  noch  immer  nicht  vollständiges  Licht  eingeführt  ist.  In  der  Technik 
werden  bei  den  Fetten  gewöhnlich  bestimmt:  1.  Wasser,  2.  fremde,  fettfreie  Beimen- 
gungen, und  aus  der  Differenz :  3.  reines  Fett,  ferner  4.  der  Erstarrungspunkt  der  Fett- 
sanren, 5.  das  Unverseif bare. 

1.  Die  Wasserbestimmung  geschieht  durch  Trocknen  von  ca.  5  g  bei  100—110° 
im  Trockenschrank  bis  zur  Gewichtskonstanz;  diese  tritt  bei  Binder-  oder  Hammeltalg 
in  ca  3—4  Stunden  ein,  bei  kalkhaltigem  Knochenfett,  dessen  Kalkseifen  besonders 
energisch  Wasser  zurückzuhalten  vermögen,  in  24  Stunden  ein.  2.  Die  Befltfinmung 
fremder  Beimengungen  kann  je  nach  den  Bedingungen,  unter  welchen  4to  Analyse 
ausgeführt  wird,  zu  total  verschiedenen  Resultaten  führen.  Gewöhnlich  pflegt  man 
alles  in  Petroläther,  Schwefelkohlenstoff  oder  anderen  Lösungsmitteln  sich  nicht  Lö- 
sende als  Beimengung  zu  betrachten,  was  jedoch  für  die  Kalkseifen  nicht  zutreffend 
ist  Die  Löslichkeit  dieser  hängt  wesentlich  ab  von  der  Art  des  Lösungsmittels,  der 
Temperatur,  der  Zeitdauer,  der  Operation  und  dem  Wassergehalt  des  Fettes.  Da  sich 
eine  genaue  Bestimmung  der  Kalkseifen  demnach  nicht  ausführen  lässt,  muss  man 
zur  Bestimmung  der  Asche  und  zu  der  des  reinen  Fettes  schreiten.  3.  Die  Bestim- 
mimg der  Asche  geschieht  durch  Verbrennen  des  Fettes  selbst,  nicht  durch  Verbrennen 
des  in  irgend  einem  Lösungsmittel  unlöslichen  Antheils.  Man  bestimmt  aus  dem  in 
der  Asche  enthaltenen  Calcium  die  Menge  der  Kalkseifen,  das  mittlere  Molekular- 
gewicht der  Fettsäuren  zu  260  angenommen.  4.  Die  direkte  Bestimmung  des  reinen 
Fettes  geschieht  folgendermaassen.  In  einem  kleinen  Erlenmeyer-Kölbchen  werden 
etwa  10  g  Fett  mit  3—5  Tropfen  starker  Salzsäure  gemischt  und  auf  dem  Wasserbade 
ungefähr  1  Stunde  bei  öfterem  Umschütteln  gelinde  erwärmt-,  dadurch  werden  alle 
Kalkseifen  zerlegt.  Man  versetzt  nun  die  Mischung  mit  40  cem  leichtem  Petroläther, 
schüttelt,  bis  das  ganze  Fett  gelöst  ist  und  nur  der  Säuretropfen  am  Boden  bleibt. 
Man  giesst  nun  vorsichtig  die  Aetherlösung  durch  ein  gewogenes  Filter  in  ein  zweites 
Kölbchen  und  wäscht  2—3  mal  nach.  Man  destillirt  darauf  den  Aether  ab,  trocknet  das 
zurückbleibende  Fett  unter  Durchblasen  eines  Stromes  von  Kohlensäure  bei  100  bis 
110°  C.  bis  zum  konstanten  Gewicht.  Den  im  ersten  Kölbchen  verbleibenden  Rückstand 
benutzt  man  zur  Ermittelung  der  Menge  der  fremden  Beimengungen.  5.  Die  Bestim- 
mung des  Unverseif  baren  geschieht  entweder  nach  der  Methode  von  Morawsky  und 
Dembsky,  oder  nach  der  von  Allen  und  Thomson.  Nach  der  ersten  Methode  wird 
mit  alkoholischem  Kali  verseift  und  mit  Petroläther  extrahirt,  nach  der  zweiten  Me- 
thode mit  Aethyläther.  Die  Differenz  der  Resultate  erklären  die  Verfasser  damit,  dass 
nach  der  ersten  Methode,  das  in  den  Knochenfetten  enthaltene  Cholesterin  nicht  ganz, 
nach  der  zweiten  Methode,  jedoch  ganz  extrahirt  wird.  Anderseits  wird  bei  dieser 
Methode  eine  grössere  Menge  von  Seifen  vom  Aether  gelöst,   welche   die   gefundenen 
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[Zeltaehr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  n.  GennMtolttel. 


Werthe  erhöht.  In  der  nach  der  ersten  Methode  extrahirten  Seifenlösung  gelang  es 
den  Verfassern,  nach  dem  Verdampfen  des  Petroläthers  durch  Farbenreaktion  Cho- 
lesterin deutlich  nachzuweisen. 

Die  nach  Morawsky  und  Dembsky  oder  Allen  und  Thomson  gewonnenen 
unverseifbaren  Antheile  haben  fast  durchweg  sauere  Reaktion,  dagegen  ist  ihre  Asche 
alkalisch.  Man  wird  also  zur  Annahme  sauerer  Seifen  gefuhrt.  Die  bei  der  Allen 
und  Thomson 'sehen  Methode  geforderte  Extraktion  mit  Petroläther  ist  recht  lang- 
wierig. Verfasser  versuchten  die  Extraktion  mit  Aether,  welche  viel  rascher  zum  Ziele 
führt  und  empfehlen  folgendes  Verfahren :  5  g  Fett  werden  in  einer  kleinen  Porzellan- 
schale mit  25  cem  einer  8% igen  alkolischen  Natronlauge  zur  Trockene  verdampft;  nach 
Hinzufügen  von  80  cem  Wasser  wird  diese  Lösung  in  einem  Scheidetrichter  mit  80  cem 
gewöhnlichem  Aether  extrahirt.  Sollten  sich  die  Schichten  nicht  trennen,  so  hilft  man 
mit  Alkohol  nach.  Man  vermeide  jedoch  jeden  Alkoholüberschuss.  Nach  dreimaliger 
Extraktion  wird  der  ätherische  Extrakt,  ohne  dass  man  ihn  vorher  mit  Wasser  wäscht, 
eingedampft,  der  Rückstand  mit  Normal-Natronlauge  bis  zur  Alkalitat  versetzt  und  in 
Petroläther  gelöst;  die  Lösung  wird  sodann  durch  ein  trockenes  Filter  filtrirt  und  ein- 
gedampft.   Der  so  erhaltene  unverseifbare  Rückstand  ist  aschefrei. 

In  nachstehender  Tabelle  sind  einige  Resultate  der  Knochenfettanalysen  nieder- 
gelegt. 

Knochen  fett. 


Bezeichnung: 

Reines 
Fett 

Wasser 

Beimen 
organisch 

gungen 
anorg.    . 

Unverseif- 
bares 

Titer 

St.  Petersburg    .    .    . 

98,65 

1,20 

0,15 
0,15 
0,15 
0.10 

1,80 

39°  9 

■        •        • 

99,00 

0,85 

0,82 

39°9 

•         •        • 

99,10 

* 

0,80 

* 

0,52 

40°2 

Russisches      .... 

99,15 

0,75 

0,50 

42°5 

•        •        ■        • 

97,30 

2,47 

0,10     '       0,40 

1,07 

40°3 

•        •        •        • 

96,60 

3,85 

0,05 

0,50 

1,12 

39°1 

Süd-Russisches  .    .    . 

94,35 

4,50 

0,25 

0,90 

1,40 

41  °4 

•        •        • 

92,45 

6,55 

0,30 

0,70 

1,20 

40°9 

Lodz 

93,35 

6,37 

0,08 

0,20 

1,26 

39°7 

Englisches,  helles  .    . 

98,20 

1,42 

0,25 

0,75 

0,56 

39°  3 

Melter  Stuff   .... 

97,04 

2,15 

0,30 

0,15 

— 

39°8 

A.  Haster itk. 

«J.  H.  Coste  und  E.  J.  Parry:  Klauen  fett.  —  Journ.  Soc.  Chem.  Industry,  1898, 
17,  4-5. 
Das  Klauenfett  wird  durch  Auskochen  von  Rinderklauen  in  Wasser  gewonnen, 
hierbei  werden  auch  die  Füsse  von  Schafen,  Schweinen  und  anderen  Thieren  mit  ver- 
arbeitet. Ebenso  werden  Knochen-  und  Fischöle  unter  das  Rinderklauenfett  gemischt, 
zumal  der  Preis  desselben  zu  Verfälschungen  verleitet.  Um  das  Verhalten  von  reinem 
Klauenfett  festzustellen,  haben  die  Verfasser  3  Proben  untersucht.  Die  eine  derselben 
stammte  aus  einer  zuverlässigen  Bezugsquelle,  während  die  beiden  anderen  Proben 
von  den  Verfassern  selbst  hergestellt  wurden.  Das  filtrirte,  wasserfreie  Oel  zeigte  in 
allen  drei  Fällen  eine  blassgoldgelbe  Farbe,  besass  einen  nicht  unangenehmen  Geruch 
nach  Rindsfett  und  schied  langsam  festes  Stearin  aus.  Die  Fette  zeigten  nachfolgende 
Verhältnisse : 
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Specifisches  Gewicht  15°  C 

Temperaturerhöhung  mit  Schwefelsäure  (gleiche  Theile) 

Viskosität  bei  140°  F  \  u   ,        ,,    ,      v.  ,     . :      . 

qqqo  p  >  Kedwood  scnes  Viskosimeter 

Jodzahl  nach  Hubl 

Verseifungszahl 

Freie  Säuren  (als  Oelsäure) 

Unlösliche  Fettsäuren  (nach  Hehner) 


0,9163 
51  °C. 

74  See. 

65,2 
189,0 


0,9169 
58°  C. 

70  See. 

71,1 
195,5—196,6 

95,3 


0,9174 

56°  C. 


72,4 
197,4 
0,37 
95,5 


Die  Fettsäuren  der  drei  Proben  gaben  nachstehende  Analysenzahlen: 


Spec.  Gewicht   D 

Jodzahl    .... 
Verseifungszahl 
Erstarrungspunkt  . 
Schmelzpunkt    .     . 


ioo°  c 


100»  c 


68,4 
191,7 

30°  C. 


0,8742 

74,5 
201,2 

29,2°  C. 


m. 


0,8800 

75,8 

200,6 

261,0 

28,5°  C. 


Die  Fettsäuren  waren  weiss  und  fast  geruchlos. 

Verfasser  geben  ferner  die  Resultate  von  10  dem  Handel  entnommenen  Klauen- 
fettproben  an.  Eine  dieser  Proben  enthielt  beträchtliche  Mengen  Paraffin,  eine  andere 
Baumwoll-  und  vielleicht  Leinöl.  A.  Haster  lik. 

Max  Wegrer:  Sikkative  und  Firnisse.  —  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1898,  5, 
1-5. 
Verfasser  hat  in  einem  längeren  Aufsatze  die  Chemie  der  Sikkative  und  Firnisse 
in  recht  anschaulicher  Weise  behandelt  und  bringt  in  dieser  Veröffentlichung  einige 
allgemeine  Betrachtungen  über  das  gleiche  Thema.  So  hängt  das  Trocknen  ein  und 
desselben  Firnisses  von  der  Luftfeuchtigkeit,  Lufttemperatur  und  der  Beleuchtung  ab. 
Je  höher  die  Temperatur  während  des  Trocknens  ist,  desto  schneller  geht  dasselbe 
von  Statten.  Man  ist  sogar  durch  die  Einwirkung  der  Wärme  im  Stande,  die  gewöhn- 
lich als  nicht  trocknend  bezeichneten  Oele  in  einen  linoxinähnlichen  festen  Körper  zu 
verwandeln.  So  gelang  es  Livache,  Olivenöl  und  Colzaöl  zum  Trocknen  zu  bringen. 
Ben  Einfluss  des  Lichtes  studirte  Cloez,  der  das  Licht,  bevor  es  das  Oel  erreichte, 
farblose,  blaue,  rothe,  grüne  oder  gelbe  Glastafeln  passiren  Hess;  er  fand  die  Oxy- 
dationswickung  bei  der  farblosen  Tafel  am  stärksten,  bei  der  gelben  am  schwächsten. 
Der  Einfluss  der  Luftfeuchtigkeit  ist  nicht  so  leicht  erklärt,  als  es  für  den  ersten 
Augenblick  den  Anschein  hat.  Obwohl  Verfasser  eine  bestimmte  Regel  nicht  auf- 
stellen will,  glaubt  er  doch  mit  einiger  Berechtigung  sagen  zu  können,  dass  die  von 
ihm  untersuchten  Blei-  und  Bleimanganfirnisse  in  feuchter  Luft  schneller,  Mangan- 
firnisse dagegen  langsamer  trockneten  als  in  trockener.  Ein  weiteres  für  die  Praxis 
wichtiges  Moment,  welches  die  Trockenzeit  eines  Firnisses  beeinflussen  kann,  ist  das 
Alter.  Man  kann  im  Allgemeinen  sagen:  Bleimanganfirnisse  lassen  im  Trocknen 
nach,  Bleifirnisse  wahrscheinlich  auch,  Manganfirnisse  bleiben  im  Allgemeinen  konstant, 
sofern  sie  nicht  mit  so  grossen  Sikkativm engen  beladen  sind,  dass  mit  der  Zeit  eine 
Sikkativausscheidung   erfolgen   muss.     Dem   Nachlassen   der   Trockenkraft   bei  Blei- 
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mangan  kann  man  dadurch  Rechnung  tragen,  dass  man  die  Firnisse  von  vornherein 
etwas  stärker  trocknend  macht,  als  eigentlich  nöthig  ist.  Die  Frage,  in  welchem  Ver- 
hältniss  die  Grösse  der  Trockenkraft  bezw.  die  Länge  der  Trockenzeit  zur  Mangan- 
oder Bleimenge  stehe,  beantwortet  Verfasser  für  den  einfachsten  Fall  —  Firniss  aus- 
Leinöl und  festem  Sikkativ  —  dahin,  dass  mit  steigender  Sikkativmenge  die  Trocken- 
kraft erst  grösser  wird  und  dann  konstant  bleibt,  die  Trockenzeitenkurve  erst  fällt 
und  dann  horizontal  verläuft.  Das  Minimum  der  Trockenzeit  erhält  man  schon  mit 
ca.  0,2%  Mangan  im  Firniss  und  demnach  ist  jeder  höhere  Mangangehalt  für  die 
Praxis  überflüssig.  A.  Haster /ik. 

Bach:  Ueber  Firniss  und  Leinöl.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  168—170. 

Zweck  der  nachfolgenden  Untersuchungen  war  die  Ermittelung  der  unverseif- 
baren  Bestandteile  in  Firniss  und  Leinöl,  nachdem  in  einem  als  garantirt  rein  gelieferten 
Leinölfirniss  6,25%  unverseif bares  Oel  gefunden  wurden.  Verfasser  untersuchte  zahl- 
reiche Proben  von  Leinölen  der  verschiedensten  Herkunft  und  Fabrikationsart  (kalt 
geschlagen,  warm  gepresst,  extrahirt),  sowie  gekochten  Firniss  und  einen  nach  dem 
Resinatverfahren  hergestellten  Firniss  (längeres  Erhitzen  von  Leinöl  auf  130°)  nach 
dem  von  Spitz  und  HÖnig  vorgeschlagenen  Verfahren,  welchem  Verfasser  einige 
Modifikationen  gegeben  hat.  Das  Ergebniss  der  Untersuchungen  lässt  sich  dahin  zu- 
sammenfassen, dass  durch  die  Anwendung  der  harzsauren  Metalloxyde  der  Gehalt  an 
Kohlenwasserstoff  in  dem  damit  erzeugten  Firniss  nicht  2  %  erreicht,  und  dass,  wenn 
in  einem  Firniss  ein  höherer  Gehalt  an  unverseifbarer  Substanz  gefunden  wird,  dieser 
nur  auf  künstlichem  Wege  in  denselben  gelangt  sein  kann.  .4.  Hasterlik. 

Carl  Boettinger:  Ueber  das  Verhalten  von  Kreide,  Bleiweiss,  Ocker  gegen 
einige  Oele.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  102. 
Die  erste  Anregung  zu  den  folgenden  Versuchen  gab  die  Beobachtung,  dass  die 
aus  Oelfarben,  Glaserkitt  etc.  extrahirten  Oele  Jodzahlen  besassen,  welche  bedeutend 
niedriger  waren  als  die  Jodzahlen  der  Oele,  welche  zu  ihrer  Bereitung  gedient  hatten. 
Die  Versuchsreihe  erstreckte  sich  über  Schlemmkreide  mit  Leinöl,  Leinöl  und  Olivenöl, 
Leinöl  und  Petroleum,  Leinöl  und  Erdnussöl,  Leinöl  und  Kittöl,  Olivenöl  und  Erdnussöl. 
Sämmtliche  Oele  hatten  nach  der  Versuchseinwirkung  von  4  Wochen  kleinere  Jodzahlen 
als  die  Muttersubstanzen;  eine  erhebliche  Umwandlung,  d.  h.  eine  Bindung  mit  den 
Kreidebestandtheilen  trat  beim  Leinöl  ein.  A.  Hasterlik. 

J.  Werder:  Das  Refraktometer  in  der  Wachsuntersuchung.  —  Chem.  Ztg. 
1898,  22,  38  u.  59. 
Die  Wirkungssphäre  dieses  Instrumentes  dehnte  Verfasser  auf  die  Vergleichung 
und  Identificirung  von  ätherischen  und  Mineralölen,  und  mit  erfreulichem  Erfolge  auch 
auf  die  Wachsuntersuchung  aus.  Ueber  die  Art  der  Ausführung  der  refraktometrischen 
Wachsprüfung  ist  folgendes  zu  erwähnen:  Der  relativ  hohe  Schmelzpunkt  der  Wachs- 
arten (60—70°)  bedingt  die  Anwendung  entsprechend  höherer  Versuchstemperaturen, 
welche  am  besten  zwischen  66  und  72°  zu  wählen  sind.  Statt  des  üblichen  Thermo- 
meters wird  ein  100-gradiges  feines  Thermometer  mit  kurzer  Quecksilberkugel  in  die 
Oeffnung  eingepasst  und  die  Ablesungsresultate,  wie  üblich,  auf  40°  C.  reducirt  Auf 
Grund  seiner  vorläufigen,  an  notorisch  reinen  Wachssorten  und  an  Fälschungsmaterial 
vorgenommenen  Untersuchungen  kommt  Verfasser  zu  dem  Schlüsse,  dass  1.  die  Re- 
fraktometerzahl für  reines,  unvermischtes  Bienenwachs,  gebleicht  oder  ungebleicht, 
bei  40°  zwischen  den  Skalentheilen  42  —  46  des  Zeiss'schen  Apparates  liegt.    2.   Die 
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Bleiche  scheint  keinen  oder  nur  einen  geringen  Einfluss  auf  das  Licht brechungs- 
verraögen  zu  besitzen.  Von  den  häufiger  angewendeten  Verfälschungsmitteln  kommen 
Ceresin  und  Japanwachs  in  ihrem  refraktometrischen  Verhalten  dem  Bienenwachs  am 
nächsten.  Ersteres  nähert  sich  der  unteren,  letzteres  der  oberen  aufgestellten  Grenze 
bis  auf  einen  Skalentheil.  Auffallende  Unterschiede  (22,5°)  zeigt  Paraffin.  Die  Ent- 
scheidung darüber,  ob  einem  Wachsmuster,  das  neben  zu  niedriger  Säure-  und  Aether- 
zahl  eine  normale  Verhältnisszahl  zeigt,  Paraffin  oder  Ceresin  zugesetzt  worden  ist, 
lässt  sich  demnach  auf  refraktometrischem  Wege  leicht  und  sicher  durchführen.  Auch 
eine  Mischung  von  Bienenwachs  mit  Stearinkerzenmaterial  —  eine  neue  Fälschungs- 
methode —  lässt  sich  refraktometrisch  leicht  nachweisen.  A.  Harterlik. 

F.  Dletze:  Ausländisches  gelbes  Bienenwachs.  —  Pharm.  Centrh.  1898,  39,  37. 
Verfasser  untersuchte  23  ausländische  Wachssorten,  meist  afrikanischen  Ursprungs, 
von  notorischer  Reinheit.  Die  erhaltenen  Grenzwerthe  betrugen:  Säurezahl  18,3—22,0, 
Esterzahl  69,9—81,1,  Verseifungszahl  89,6—102,8,  Verhältnisszahl  (Säurezahl :  Esterzahl) 
3,5—4,1,  specifißches  Gewicht  0,960—0,961,  Schmelzpunkt  63,5°.  Für  normales  deutsches 
Wachs  giebt  Verfasser  die  folgenden  Grenzwerthe:  Säurezahl  19—22,  Esterzahl  72—77, 
Verseifungszahl  93  —  97,  Verhältnisszahl  3,7-3,8,  specifisches  Gewicht  0,960  —  0,961, 
Schmelzpunkt  63,5°.  A.  Ilasterlik. 

Huggenl>erg :  Fett-  und  Alkalibestimmungen  in  Seifen  und  Beurtheilung 
der  Seifenfettsäuren  auf  Grund  des  Refraktometers,  r-  Zeitschr.  öffentl. 
Chem.  1898,  4,  163—168. 
Bei  der  Analyse  der  Seifen  handelt  es  sich  zumeist  um  die  Ermittelung  des 
Fetftsäuregeh altes,  sowie  um  Feststellung  des  wirksamen  Gesammtalkalis  und  des  an 
Fettsäuren  gebundenen  Natrons  und  Kali.  Verfasser,  der  als  Verbandschemiker  des 
Seifenfabrikanten  Verbandes  zahlreiche  Analysen  auf  diesem  Gebiete  auszuführen  hatte, 
giebt  nachstehenden  Untersuchungsgang  an :  Zur  Ausführung  der  Fettsäurebestimmung 
und  des  Alkaligehaltes  einer  Seife  wird  eine  Durchschnittsprobe  von  3  — 5  g  genau 
abgewogen,  in  einem  Porzellanschälchen  in  30—40  ccm  Wasser  unter  Erwärmen  ge- 
löst und  diese  Lösung  durch  ein  Trichterchen  in  einen  zuvor  mit  einer  abgemessenen 
überschüssigen  Menge  normal  Schwefelsäure  (25  ccm)  beschickten,  eigens  konstruirten 
Apparat  gefüllt.  Dieser  Apparat  (zu  beziehen  von  P.  Altmann,  Berlin)  besteht  aus 
einer  unten  mit  Glashahn,  oben  mit  eingeschliffenem  Glasstöpsel  versehenen  Scheide- 
bürette.  Das  Instrument  fasst  ca.  160  ccm  Flüssigkeit  und  besitzt,  um  nicht  übermässig 
umfangreich  zu  werden,  3  birnenförmige  Erweiterungen.  Die  Höhe  beträgt  53  cm,  die 
oberste  Marke  befindet  sich  150  ccm  vom  Hahn  entfernt  und  gestatten  die  Raum  Ver- 
hältnisse bequemes  Umschütteln  der  Flüssigkeiten.  Die  Eintheilungen  befinden  sich 
nur  an  den  verengten  Partien  des  Apparates,  und  zwar  bei  2  ccm,  und  sind  von 
60—64,  88—94  und  148—150  ccm  in  '/io  ccm  markirt.  Durch  leichtes  Schwenken  und 
Neigen  der  Bürette  ist  die  Zersetzung  der  Seifenlösung  schnell  zu  bewirken.  Nach 
dem  Erkalten  füllt  man  mit  Aether,  der  zuvor  mit  wenig  Wasser  geschüttelt  wurde, 
bis  etwa  in  die  Mitte  der  obersten  Birne  auf;  es  wird  nach  öfterem,  gutem  Umschütteln 
alles  Fett  in  den  Aether  übergegangen  sein  und  ist  die  Trennungsschicht  beider 
Flüssigkeiten  in  der  Regel,  jedenfalls  bei  ungefüllten  Seifen,  scharf  begrenzt.  Der 
eingeschliffene  Glasstöpsel  der  Scheidebürette  besitzt  seitlich  eine  kreisrunde  Oeffnung 
und  ist  ebenfalls  eine  solche  in  entsprechender  Höhe  des  Halses  angebracht,  so  dass 
durch  bestimmte  Stellung  des  Verschlusses  der  Gasdruck  im  Innern  des  Instrumentes 
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ausgeglichen  und  durch  eine  Drehung  des  Stopfens  der  Apparat  hermetisch  geschlossen 
werden  kann.  Aus  der  in  einen  Halter  eingespannten  Bürette  wird,  ohne  zunächst 
abzulesen,  die  saure,  wässerige  Flüssigkeit  in  ein  Becherglas  abgelassen  und  2  bis  3  mal 
mit  Wasser  nachgespült.  Nach  vollständiger  Trennung  von  letzterem  füllt  man  mit 
Aether  bis  148—149  ccm,  mischt  innig  und  liest  die  Gesammtätherfettschicht  oben 
direkt  auf  '/io  ccm  genau  ab.  Das  in  der  Spitze  und  Hahnbohrung  befindliche  Wasser 
wird  durch  Abfliessenlassen  von  ca.  1  ccm  Flüssigkeit  völlig  verdrängt,  und  lässt  man 
nun  ein  beliebiges,  genau  abzulesendes  Quantum  Fettsäurelösung,  25  oder  50  ccm,  in 
ein  zuvor  tarirtes  Kölbchen  fiiessen,  verdunstet  den  Aether  auf  dem  Wasserbade  und 
trocknet  den  Rückstand  im  Wassertrockenschrank  bis  zur  Gewichtskonstanz,  was  in 
Vi— 3A  Stunden  erreicht  ist.  Die  so  gewonnene  Menge  Fettsäurehydrat  wird  auf  die 
ganze  Aetherschicht  und  dann  auf  100  Theile  Seife  berechnet.  '  Um  Fettsäure- Anhydride 
zu  erhalten;  zieht  man  bekanntlich  auf  je  100  Theile  Hydrat  3,25  Theile  Wasser  ab. 
Der  in  der  abgelassenen  wässerigen  Flüssigkeit  befindliche  Säureüberschuss  wird  mit 
einer  Normallauge  zurücktitrirt  und  aus  der  Menge  verbrauchter  norm.  Schwefelsäure 
der  Gehalt  an  Alkali  berechnet.  Die  gewogenen  Fettsäuren  löst  man  in  10  ccm  Al- 
kohol und  giebt  unter  Zusatz  von  Phenolphtalem  V^norm.  alkoholische  Kalilauge  bis 
zur  Röthung  zu.  Aus  dem  Verbrauch  an  letzterer  lässt  sich  die  Menge  des  an  Fett- 
säure gebundenen  Alkali  und  der  wasserfreien  Seife  feststellen.  Sind  Harzsäuren  in 
dem  Fettsäuregemisch  zu  ermitteln,  so  wiegt  man  etwas  mehr  Seife,  6—7  g,  zur  Analyse 
ab  und  kann  dann  durch  Abfliessenlassen  bis  zu  2  ccm  leicht  2,5 — 3  g  Substanz  zur 
Harzbestimmung  erhalten. 

Zuweilen  wird  gewünscht,  über  die  Bestandteile  des  Fettgemisches  Aufschluss 
zu  geben;  hierfür  verwendet  Verfasser  die  optischen  Eigenschaften  der  Fettsäuren. 
Diese  lassen  in  Verbindung  mit  der  Schmelzpunktsbestimmung  weitgehende  Schlüsse 
bezüglich  der  Natur  der  Seifen  unter  Umständen  zu.  Nachstehende  Tabelle  enthält 
die  erhaltenen  Versuchsresultate: 


Tempe- 
ratur 


Refraktometergrade 
der  Fette     'der Fettsäuren 


Grenzlinie 


Jodzahl  der 
Fette 


Baumöl 

Baumsulfuröl  .... 
Kokosöl 

Kottonöl 

Erdnussöl 

Leinöl 

9,4%Harz,  96,6%  Leinöl 
21,0%  -     79,0°;°     - 
Olein 

Pa  linkem  öl     .... 


bei  25° 

-  40° 

-  40° 

-  25° 

-  40° 

-  25° 

-  40° 

-  25° 

-  40° 

-  25° 

-  40° 

-  40° 

-  40° 

-  25° 

-  40° 

-  25° 

-  40° 


61,0 
52,7 

43,2 
35,2 

67,6 
61,6 
65,8 
57,1 
81,2 
72,0 


blau,  breit 


82—83 


40,5 
44-47 


44,6 
36,5 


___ 

_ 

— 

17,9 

orange 

9,0-9,5 

i 

47,0 

blau 

!         106 

44,9 

blau,  schmal 

94-96 

57,8 

blaugrün,  breit 

,     177-178 

67,8 

blau 

1          — 

81,6 

m 

— 

48,8 

blau,  breit 

— 

40,6 

— 

— 

28,5 

orangebraun 

— 

21,0 

;           schmal 

13-14 

.4. 

Hasterlik. 
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Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  n.  g.  w., 

Gerichts  -Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Preussen,  Reg-.-  Bez.  Düsseldorf.  Nahrungsmittel  -  Untersachungsanstalten 
flr  kleine  Bürgermeistereien.  —  6.  Verwaltungsber.  üb.  d.  öffentl.  Gesundheitswesen  des 
Reg.-Bez.  f.  1892/94,  167—171;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  95—97. 

Die  bei  der  Errichtung  und  dem  Betriebe  derartiger  Anstalten  massgebenden  Gesichtspunkte 
sind  in  einem  Entwürfe  von  Satzungen,  Geschäftsanweisung  und  Vertrag  angegeben.  Die  betreffende 
Stadt  schliesst  mit  einem  Chemiker  einen  Vertrag,  gültig  auf  je  ein  Jahr,  falls  nicht  vorher  zu  be- 
stimmter Zeit  Kündigung  erfolgt  ist,  laut  welchem  derselbe  als  städtischer  Chemiker  die  Leitung 
einer  öffentlichen  Anstalt  zur  technischen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  über- 
nimmt. Ausser  diesen  fallen  in  den  Kreis  der  Untersuchungen  alle  in  §  1  des  Nahrungsmittel- 
gesetzes erwähnten  Gegenstände.  Ueber  den  Befund  der  Untersuchungen  hat  der  Chemiker 
auf  Verlangen  schriftliche  Gutachten  abzugeben.  Das  erforderliche  Laboratorium  hat  derselbe 
auf  seine  Kosten  zu  stellen.  Es  ist  ihm  unbenommen,  Privatpraxis  zu  treiben,  soweit  die  Unter- 
suchungen für  die  Gemeinde  darunter  nicht  leiden.  Als  Entschädigung  erhält  er  jährlich  125  M. 
mit  der  Maassgabe,  dass,  wenn  mehr  als  20  Untersuchungen  erforderlich  werden,  jede  derselben 
mit  5  M.  besonders  bezahlt  wird.  Die  Untersuchung  von  schnellem  Verdorben  ausgesetzten 
Gegenständen,  jedenfalls  von  Milch,  verpflichtet  er  sich  auf  Verlangen  der  Polizeibehörde  sofort 
vorzunehmen.  Für  etwaige  Reisen,  sowie  die  jährliche  Revision  der  Drogenhandlungen  erhält 
er  nur  die  Baarauslagen  der  Reisekosten  ersetzt. 

Neben  dem  Leiter  fungiren  an  der  Anstalt  als  Techniker  der  zuständige  Kreisphvsikus 
and  der  Kreisthierarzt,  ersterer  für  die  gesundheitspolizeiliche  Beurtheilung,  letzterer  für  Fragen 
der  öffentlichen  Veterinärmedicin.  Die  Anstalt  ist  dem  Bürgermeister  unterstellt:  die  Sanitäts- 
kommission hat  etwaige  Beschwerden  über  deren  Thätigkeit  zu  erörtern  und  eventuell  abzu- 
urteilen. Für  Untersuchungen  auf  Anfordern  der  Gerichtsbehörden  werden  die  gesetzlich  be- 
stimmten, für  private  die  in  einem  beigegebenen  Tarif  vorgesehenen  Gebühren  vergütet.  Die 
nach  §§  16,  17  N.  M.  G.  der  Anstalt  zu  überweisenden  Strafgelder  und  Untersuchungskosten 
fliessen  in  die  Stadtkasse. 

Zu  den  Obliegenheiten  des  Chemikers  gehört  ausser  den  Untersuchungen  und  der  Er- 
stattung von  Gutachten  die  Aufsuchung  sicherer  und  einfacher  Arten  zur  Analyse  der 
Nahrungs-  und  Genussmittel,  sowie  der  äusseren  Merkmale  der  Verfälschung  oder  des  gesund- 
heitswidrigen Zustandes,  die  Nachforschung  nach  Herstellungsorten  und  Stätten,  von  welchen 
gefälschte  Waaren  in  den  Handel  gebracht  werden,  die  Prüfung  der  Preise  der  zur  Verfälschung 
gebrauchten  Bestandtheile  und  der  gefälschten  Waaren,  sowie  ihres  wirklichen  Werthes.  Bei 
den  Untersuchungen  hat  er  vorzugsweise  den  praktischen  Zweck  in's  Auge  zu  fassen. 


Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmittel. 

Hessen.  MinisterialYerordnong  zur  Ausführung  des  Reichsgesetzes  vom  24.  Januar  1898. 
-  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  247. 

Die  Kroisämter  sollen  der  Herstellung  und  dem  Vertriebe  der  fraglichen  Nahrungsmittel, 
zu  denen  jetzt  auch  Margarinekäse  und  Kunstspeisefett  gehören,  erhöhte  Aufmerksamkeit  dar- 
aufhin zuwenden,  dass  die  neuen  Vorschriften  über  Kennzeichnung  und  Verkauf  der  Waaren 
sorgfaltig  überwacht  werden  und  von  der  Befugniss  zur  Revision  der  Fabrikationsstätten  thunlichst 
häufig  Gebrauch  gemacht  wird.  Dabei  wird  hauptsächlich  darauf  zu  achten  sein,  dass  die  Roh- 
materialien von  einwandfreier  Beschaffenheit  sind  und  Reinlichkeit  im  Betriebe  herrscht.  Bei 
der  Butter  wird  sich  die  Revision  vorwiegend  auf  die  Meiereien  und  Molkereien  zu  erstrecken 
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haben,  bei  den  Betrieben  zur  Herstellung  von  Margarine  und  Margarinekäse  besonders  ins 
Auge  zu  fassen  sein,  dass  diese  Stoffe  mit  dem  vorgeschriebenen  Sesamölzusatz  hergestellt  und 
in  Verkehr  gebracht  werden.  

Stemanis. 

Oesterreicli.  Ministerial -Verordnung  vom  13.  Oktober  1897.  —  Oesterr.  R.-G.-BL 
1897,  1364;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1897,  985. 

Da  in  Folge  von  Fälschung  des  echten  (chinesischen)  Sternanis  (Badians)  mit  den  ihm 
sehr  ähnlichen  Fruchten  von  Illicium  religiosum  Siebold,  welche  als  ^japanischer  Steraanis* 
(Skimmifrüehte)  bekannt  sind,  Vergiftungen  vorgekommen  sind,  wird  die  Verwendung  und  der 
Verkauf  des  japanischen  Sternanis  zu  arzneilichen  Zwecken  und  zu  Genussmitteln  jeder  Art 
Vorboten.     Gleichzeitig  werden  die  unterscheidenden  Merkmale  bekannt  gegeben. 


Wein, 

Ungarn.  Verbot  der  Erzeugung  und  des  Vertriebes  von  Kanstwefn.  Ausführungs- 
verordnung des  Handelsministers  vom  17.  September  1897.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh. 
1897,  1027—1028. 

Nach  dieser  Verordnung,  welche  an  die  Stelle  der  Ausführungsverordnung  vom  29.  No- 
vember 1893  (vgl.  Viertel jahrsschr.  üb.  d.  Fortsclir.  a.  d.  Geb.  tl.  Chem.  d.  Nahrungs-  und 
Gonussmittel  1894,  9,  166)  getreten  ist,  wird  zur  rationellen  Keller-  oder  Weinbehandlung 
jedes  Verfahren  gestattet,  das  die  Qualität  des  Weines  ohne  wesentliche  Vermehrung  seiner 
Menge  und  ohne  Einführung  eines  im  Naturweine  nicht  vorkommenden  Stoffes  verbessert. 
Demnach  ist  Zusatz  von  raffinirtem  und  mindesten  95  %  Alkohol  enthaltendem  Sprit,  von 
reinem  Kognak  zulässig,  zur  Klärung  Hausenblase,  Gelatine,  Tannin,  Eiweiss,  Milch,  spanische 
Erde,  bei  Weisswein  zur  Verleihung  einer  schöneren  Farbe  Karamel  und  Saflor,  zur  Nack- 
gährung  Hefe,  sowie  das  Verschneiden  verschiedener  Naturweine.  Erlaubt  sind  auch  die  zur 
Klarung  und  Konservirung  dienenden  Manipulationen,  bei  denen  fremde  oder  schädliche  Stoffe 
nicht  in  den  Wein  gelangen.  Zucker  darf  nur  fest  oder  in  Most  oder  Wein,  nicht  in  Wasser 
gelöst  zugesetzt  werden;  Sirup  oder  Invertzucker  ist  ausgeschlossen,  ebenso  die  Verwendung 
von  in  Wasser  getauchten  heimischen  getrockneten  Trauben  und  von  ausländischen  Kosinen. 
Die  Anwendung  sonstiger  Stoffe,  wie  Wasser,  Saccharin,  mineralischer  oder  vegetabilischer 
Färbemittel,  Glycerin,  Salieylsäure,  Tamarinden-,  Kemextract,  Essenzen,  ätherischer  Oele,  ist 
unbedingt  verboten.  Mit  derartigen  Stoffen  hergestellte  Weine  sind  als  Kunstweine 
anzusehen.  Bei  Erzeugung  von  Obstwein  ist  alles  zu  vermeiden,  was  zu  einer  Ver- 
wechslung desselben  mit  Naturwein  seitens  des  Publikums  führen  könnte,  daher  die  Verwen- 
dung von  Weintrauben,  Weintrebern,  Weinmost,  Weinstein,  Rosinen,  die  Vermengung  von 
Obst-  mit  Natur-  oder  Tresterwein,  femer  die  bei  Herstellung  von  Naturwein  verbotenen  Stoffe 
verboten.  Champagner,  mit  Kohlensäure  versetzter  Wein,  Schaum-,  Wermuth-,  Trester-  und  Obst- 
wein, welche  den  Bestimmungen  zuwider  hergestellt  wurden,  sind  als  Kunstwein  zu  betrachten. 
Fässer  mit  Trester-  oder  Obstwein  müssen  an  der  äusseren  Seite  des  Bodens  mit  der  auf- 
gemalten, durch  Wasser  nicht  wegwaschbaren  und  der  Farbe  nach  auffalligen  deutlichen  Be- 
zeichnung „Tresterwein**  oder  „Obstwein-  verseilen  sein.  Verschlossene  Flaschen  oder  Gefässe 
anderer  Art  mit  gleichem  Tnhalt  sollen  dieselben  Aufschriften  auf  festangeklebten  Vignetten 
tragen;  auf  offenen  Gefässen,  in  denen  Trester-  oder  Obstwein  in  den  Verkehr  kommt,  wie 
Flaschen,  Krügen,  Gläsern,  ist  die  Bezeichnung  durch  auffällige  Eingravimng,  Brand  oder 
Pressung  kenntlich  zu  machen.  Statt  Obstwein  kann  die  Aufschrift  je  nach  dem  vorliegenden 
Falle  Aepfel-,  Birnenwein  u.  s.  w.  heissen.  Zur  Sicherung  der  Einhaltung  der  Vorschriften  über 
Erzeugung  und  Inverkehrbringen  von  Tresterwein  ist  eine  behördliche  Feststellung  der  Wein- 
trester  jedes  einzelnen  Weingartenbesitzers  vorgesehen;  die  Gemeindevorstehung  soll  alsdann 
den  V erbrauch  der  Weintrester  kontrolliren  und  darüber  wachen,  dass  der  Weingartenbesitzer 
die  Trester  nur  ein  mal  zur  Erzeugung  von  Tresterwein  verwendet.     Ferner  sind  die  Transport- 
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anstalten  zur  Meldung  aller  Tresterweinsendungen  nach  Menge,  Absender,  Absendungsort  und 
Adressaten  an  die  zuständige  Behörde  I.  Instanz  verpflichtet.  Der  in  den  Weintrestern 
noch  vorhandene  Wein  darf  ausgepresst  worden,  dagegen  ist  es  verboten,  aus  Weintrestern 
mit  Wasser  oder  anderen  Stoffen  weinartige  Getränke  herzustellen  und  in  Verkehr  zu  Viringen, 
desgleichen  aus  der  bei  der  Kognakdestillation  verbleibenden  Wein  maische  oder  letztere  zu 
Weinmanipulationen  zu  verwenden.  Die  nicht  auf  dem  Berge,  sondern  in  der  Ebene  oder  in 
Sandweingarten  geernteten  Weine  brauchen  nicht  mit  der  Bezeichnung  der  Weingegend,  sondern 
dürfen  als  Garten-  oder  Sandwein  in  den  Verkehr  kommen.  Die  durch  Verschneiden  von  in- 
mit  ausländischen  Weinen  hergestellten  Mischungen  dürfen  nur  dann  als  inländische  Weine  mit 
Bezeichnung  der  Weingegend  verkauft  werden,  wenn  der  heimische  Wein  in  solcher  Menge 
in  der  Mischung  enthalten  ist,  dass  letztere  dem  Charakter  desselben  vollständig  entspricht  und 
nicht  mehr  als  25  %  ausländischer  Wein  sich  darin  vorfindet.  Nur  Verschnitte  mit  Wein 
ans  der  Tokajer  Gegend  dürfen  weder  als  „Tokajer",  noch  „Hegyaljaer",  noch  „Szamorodner* 
in  Verkehr  gebracht  werden.  Vorräthe  von  Trester-  oder  Obstwein  müssen  in  besonderen 
Kellern  gelagert  werden,  in  denen  Naturweine  nicht  untergebracht  werden  dürfen,  und  über 
d«ren  Eingang  mit  20  cm  hohen  und  2  cm  breiten  Buchstaben  eine  entsprechende  Aufschrift 
anzubringen  ist.  In  Gasthöfen,  Wirths-,  Kaffeehäusern,  Geschäften  ist  eventuell  eine  Tafel  mit 
der  Aufschrift  „Verkauf  oder  Ausschank  von  Trester-  oder  Obstwein"  anzubringen.  Seitens 
der  Gemeinden  sind  Wein-Kon troll-Kommissionen  zu  bilden,  denen  die  Ueberwachung  des  Wein- 
Terkehre,  die  Benachrichtigung  der  Behörden  von  begangenen  Ausschreitungen  und  die  Er- 
leichterung des  dabei  eingeleiteten  Verfahrens  zufallt. 


Mineralwässer. 

Preussen,  Reg.-Bez.  Köln.  Betrieb  von  MiaeralWÄaserfabrifcen.  Polizei-Verord- 
nung vom  4.  Oktober  1897  nebst  Ausführungsanweisung  vom  22.  November  1897.  —  Veröffentl. 
Kaiserl.  Gesundh.  1897,  1042—1043  und  1898, 270—271. 

Die  Räume  zur  Herstellung  künstlicher  Mineralwässer  müssen  gut  ventilirt,  geräumig 
und  genügend  hell  sein  (§1).  In  Orten  mit  öffentlicher  Wasserleitung  darf  nur  Leitungswasser, 
in  anderen  nur  Wasser  aus  Brunnen  oder  Quellen  benutzt  werden,  welche  gegen  Oberflächen- 
Veranreinigung  sicher  geschützt  sind  und  deren  Wasser  bei  chemischer  und  bakteriologischer 
Prüfung  als  unschädlich  befunden  ist;  solche  Untersuchungen  sind  beim  Verdacht  auf  Verun- 
reinigungen zu  wiederholen.  Wasser  anderen  Ursprungs  muss  vor  der  Benutzung  destillirt 
werden  (§  2).  Die  zu  Mineralwässern,  Brauselimonaden  etc.  zu  verwendenden  Salze  und  chemi- 
schen Präparate  müssen  rein  und  besonders  von  gesundheitsschädlichen  Beimengungen  frei  sein 
(S  3).  Gefässe,  in  denen  ein  höherer  als  der  gewöhnliche  Luftdruck  hervorgebracht  wird,  sind 
aus  widerstandsfähigem  Material  herzustellen,  solche  aus  Kupfer  oder  kupfcrhultigen  Legirnngen 
innen  stark  zu  verzinnen.  Der  Maximaldruck  ist  darauf  in  unabnehnibarer  Schrift  anzugeben. 
Xeu  aufgestellte  Apparate  sollen  auf  unabnohmbarem  Metallschilde  Namen  des  Fabrikanten, 
Hwstellungsjahr  und  Maximaldruck  tragen  (§  4).  Diese  Gefässe,  sowie  etwaige  Expansions- 
kessel müssen  mit  Manometer,  Sicherheitsventil  und  einer  Vorrichtung  für  das  amtliche  Kontroll- 
manometer versehen  sein.  Die  von  dem  Sachverständigen  festgesetzte  Belastung  der  Sicherheits- 
ventile darf  nicht  geändert,  letztere  nicht  ungangbar  gemacht  werden  (§  5).  Bei  Verwendung 
flüssiger  Kohlensäure  ist  vor  dem  Misch-  ein  Expansionsgefäss  von  mindestens  100  Litern  In- 
halt einzuschalten,  wenn  die  Kohlensäurenasche  nicht  mit  einem  guten  lleduktionsventil  ver- 
sehen ist  (§  6).  Verzinnungen  und  Verbindungsstücke  sollen  den  Bestimmungen  des  Gesetzes 
üher  blei-  und  zinkhaltige  Gegenstände  entsprechen  (§  7).  Bei  Benutzung  von  Magnesit,  Kreide, 
Schwefel-  oder  Salzsäure  zur  Erzeugung  der  Kohlensäure  müssen  wenigstens  zwei  mit  ver- 
dünnter Sodalösung  bezw.  Wasser  gefüllte  Waschnaschen  vorhanden  sein,  deren  Inhalt  von 
Zeit  zu  Zeit  zu  erneuern  ist  (§  8).  Die  Hersteller  haben  für  die  Reinhaltung  der  Versand- 
flaschen  zu  sorgen;  solche  mit  Niederschlägen  am  Boden  oder  an  den  Wandungen  sind  aus- 
zuschliessen  (§  9).     Diese  Vorschriften  gelten  auch  für  die  tragbaren  metallenen  Gefässe  nebst 
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Leitungen  für  den  Ausschank  ausserhalb  des  Herstellungsraumes  (§  10).  Beim  Flaschenfallen 
und  Drahten  sind  den  Arbeitern  Schutzvorrichtungen  zur  Verfugung  zu  stellen  (§  11).  Bei 
jeder  Aufstellung  eines  Apparates  ist  derselbo  von  einem  seitens  der  Polizeiverwaltung  aner- 
kannten Sachverstandigen  auf  Widerstandsfähigkeit  bei  Anwendung  des  ll/t  fachen  Ueberdrucks, 
und  zwar  mindestens  10  Atmosphären,  auf  seine  Uebereinstimmung  mit  vorstehenden  Bestim- 
mungen und  auf  die  Beschaffenheit  der  Verzinnung  zu  prüfen.  Diese  Prüfungen  sind  alle 
vier  Jahre  zu  wiederholen,  eine  chemische  Prüfung  des  fertigen  Wassers  mindestens  jährlich 
einmal  (§  12). 

Nach  den  Ausführungsbestimmungen  ist  die  Prüfung  des  Brunnen-  oder  Quellwassers  in 
hygienischen  Instituten,  durch  Nahrungsmittelchemiker  oder  mit  solchen  Untersuchungen  ver- 
traute Apotheker  oder  Medicinalbeamte  auszufuhren.  Ueber  den  erforderlichen  Grad  von  Rein- 
heit der  Salze  und  chemischen  Präparate  entscheidet  der  Sachverstandige  (Chemiker,  Apotheker), 
weicher  auch  die  Prüfung  der  Beschaffenheit  der  Verzinnungen  und  Verbindungsstücke  vorzu- 
nehmen hat.  Zur  Prüfung  der  Verzinnung  wird  der  mit  verdünnter  Essigsäure  (1 :  50  Wasser) 
gefüllte,  alsdann  mehrfach  mit  Wasser  ausgespülte  Apparat  bis  zur  vollständigen  Benetzung 
seiner  Innenfläche  mit  Mineralwasser  gefüllt  und  unter  dem  bei  der  Fabrikation  üblichen  Uober- 
druck  bei  amtlichem  Verschluss  24  Stunden  lang  stehen  gelassen.  Demnächst  werden  mindestens 
5  Liter  Mineralwasser  zur  chemischen  Untersuchung  auf  Kupfer  und  Blei  dem  Apparat  entnommen. 
Bei  jeder  Revision  sind  die  Waschflaschen  und  einige  der  zur  Aufnahme  des  Mineralwassers 
bestimmten  Flaschen  auf  vorschriftsmässige  Beschaffenheit  zu  prüfen.  Die  Zuverlässigkeit  des 
Apparates  wird  angenommen,  wenn  er,  l/4  Stunde  lang  dem  l1/'*  fachen  Betrage  des  nach  §  4 
auf  den  Apparaten  zu  bezeichnenden  Maximaldruckcs  ausgesetzt,  keine  Undichtigkeiten  und 
Ausbuchtungen  zeigt. 

Oesterreich.  Gewerbsmässige  SodAwassererzeugung.  Verordnung  der  Ministerien 
des  Innern  und  des  Handels  vom  13.  Oktober  1897.  —  RGBl.  1897,  1362;  Veröffentl.  Kaiserl. 
Gesundh.  1897,  983—984. 

Zur  Herstellung  von  Sodawasser  darf  nur  auf  Grund  chemischer,  nach  Ermessen  der 
Behörde  auch  bakteriologischer  Untersuchung  als  zum  menschlichen  Genüsse  vollkommen  ge- 
eignet befundenes  Wasser  benutzt  werden.  Die  Bezugsquelle  ist  vor  Verunreinigung  zu  schützen, 
bei  der  Wasserentnahme  strengste  Reinlichkeit  zu  beobachten.  Die  Kohlensäure  muss  von 
gesundheitsschädlichen  und  sonstigen  den  Genuss  und  Geschmack  störenden  Verunreinigungen 
frei  sein  (1).  Die  Herstellungsräume  müssen  rein  gehalten  werden  und  eine  Reinhaltung  der 
Apparate  und  Geräthe  ermöglichen  (2).  Der  kupferne  Mischapparat,  die  kupfernen  Zu-  und  Ab- 
leitungsrohre und  das  Rührwerk  sind  mit  reinem  Zinn  olme  Bleizusatz  zu  verzinnen.  Das 
zum  Füllapparat  abgehende  Verbindungsrohr  darf  weder  aus  Blei,  noch  Zink,  noch  zinkhaltigem 
vulkanisirten  Kautschuk  bestehen.  Bei  Verwendung  von  Zinn  zu  den  Zu-  und  Ableitungsrohren 
ist  ein  Bieigehalt  von  1  °/0  gestattet  (3).  Im  Mischgefässe  darf  Sodawasser  nicht  vorräthig 
gehalten  werden.  Ersteres  ist  nach  längerer  Betriebsunterbrechung  mit  reinem  Wasser  auszu- 
spülen (4).  Für  Syphonflaschenverschlüsse  darf  die  Zinnlegirung  höchstens  10  %  Blei  enthalten. 
Das  Steigrohr  muss  aus  Glas  bestehen  (5).  Flaschen  mit  Niederschlägen  am  Boden  oder  an 
den  Wandungen  sind  auszuschiiessen  (6).  Vor  Zulassung  eines  Betriebes  sind  Erhebungen  über 
die  Betriebsanlage  gemäss  §  25  Gew.-O.,  über  das  zu  verwendende  Wasser  und  die  Herstellungs- 
räume anzustellen  (7),  desgleichen  bei  Betriebsänderungen  (8).  Seitens  der  politischen  Behörden 
und  Gemeindevorstände  sind  öftere  Revisionen  vorzunehmen  (9). 


Honig. 

Belgien.  Kgl.  Verordnung  vom  27.  April  1896.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh. 
1897,  1047. 

Die  Bezeichnung  .,  Honig"  bleibt  für  den  durch  die  Bienen  vermittelst  des  Honigsaftes 
der  Blüthen  oder  anderer  auf  Pflanzen  eingesammelter  Säfte  gebildeten  Süssstoff  vorbehalten. 
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Honig  von  Bienen,  die,  abgesehen  von  der  Winterfütterung,  mit  anderen  Zuckerstoffen  als  den 
genannten  Säften  gefuttert  sind,  muss  mit  entsprechender  Bezeichnung,  wie  „Zuckerhonig", 
.Glykosehonig-  oder  auch  r gemischter  Honig"  geführt  werden  (Art.  1).  Ersatzmittel  für  Honig 
und  Gemische  des  letzteren  mit  Ersatzmitteln  oder  fremden  Stoffen  müssen  die  Bezeichnung 
-Kunsthonig-  oder  «Mischung  von  Honig  mit  diesem  oder  jenem  Fremdstoffe"  tragen,  z.  B. 
-mit  Zucker*  oder  auch  eine  das  Wort  Honig  nicht  enthaltende  Bezeichnung  (Art.  2).  Ver-' 
boten  ist  zu  verkaufen,  zum  Verkaufe  auszustellen,  im  Besitze  zu  halten  oder  für  den  Verkauf  zu 
befordern  1.  Honig,  der  Blüthenstaub,  Wachs  oder  andere  in  Wasser  unlösliche  Stoffe  zu  mehr 
als  1  °/0  der  Trockensubstanz  enthalt,  2.  Honig  mit  mehr  Mineralhestandtheilen  als  0,5  %  der 
Trockensubstanz,  3.  Honig  mit  Ueberresten  von  Insekten  oder  Bienenbrut,  4.  verdorbenen 
Honig  (Art.  3).  Die  vorerwähnten  Bezeichnungen  sind  deutlich  auf  den  Gefässen,  bei  der  Ver- 
wendung der  Waare  auch  in  den  Fakturen,  Frachtbriefen  oder  Konnossementen  anzugeben 
•  Art-  4).  Die  Gefässe  sollen  auch  mit  Angabe  des  Namens  oder  der  Firma  des  Fabrikanten 
oder  Verkäufers  oder  einer  vorschriftsmässig  niedergelegten  Fabrik-  oder  Handelsmarke  ver- 
gehen sein  (Art.  5). 


Literatur. 

Dr.  C.j  Professor  an  der  Universität  zu  Breslau.  Mikroskopische  Wasseranalyse. 
Anleitung  zur  Untersuchung  des  Wassers  mit  besonderer  Berücksichtigung  von  Trink-  und 
Abwasser.  Gr.  8°,  631  S.  mit  8  lithographischen  Tafeln  und  in  den  Text  gedruckten  Ab- 
bildungen.   Berlin.    Julius  Springer.    1898.    Preis  20,00  M. 

Wir  begrüssen  in  dem  vorliegenden  Werke,  das  den  Charakter  eines  Lehr-  und  Hand- 
baches vereinigt,  eine  in  der  That  zeitgemässe  literarische  Erscheinung,  welche  von  den  Ver- 
tretern der  angewandten  Chemie,  Botanik,  Zoologie,  Medicin,  speciell  Hygiene,  in  ihrem  Werthe 
einstimmig  anerkannt  werden  wird. 

Der  I.  Theil  des  Werkes  enthält  eine  specielle  Darstellung  der  bei  Untersuchung  von 
Süßwasser  überhaupt  in  Betracht  kommenden  Mikroorganismen,  der  IL  Theil  („allgemeine 
Theil")  schildert  die  Methoden,  den  Gang  der  gesammten  mikroskopischen  Wasseruntersuchung 
Vinschliesslich  der  bakteriologischen).  Der  chemischen  Untersuchung  des  Wassers  ist  ebenfalls 
gedacht,  sowie  überhaupt  mit  Freuden  festgestellt  werden  kann,  dass  der  Verfasser  bestrebt 
war,  überall  objektive  (nicht  einseitige)  Kritik  walten  zu  lassen,  was  besonders  bei  der  Be- 
nrtheüirag  und  Begutachtung  der  Genuss-  und  Haushaitun gswässer,  Abwässer  u.  s.  w.  wohl- 
tuend hervortritt.  Acht  Tafeln  mit  vorzüglichen  Abbildungen,  welche  die  Mikroorganismen 
au*  dem  Pflanzenreiche  (Pilze  und  Algen),  sowie  aus  dem  Thierreiche  (Protozoen)  darstellen, 
ergänzen  den  Werth  des  ersten  Theiles.  A.  Hilger. 

Sammlung  der  Bestimmungen  über  die  Prüftiiig  der  Nahrnngsmlttelehemiker  für 
das  deutsche  Reich  und  die  einzelnen  Bundesstaaten.  8°.  56  S.  Berlin.  Julius 
Springer.    1898.    Preis  1,00  M. 

Die  Verlagsbuchhandlung  Julius  Springer  in  Berlin  hat  durch  die  Herausgabe 
vorliegender  Sammlung  einem  dringenden  Bedürfniss  entsprochen  und  verdient  hierfür  den 
wärmsten  Dank  der  Kreise  aller  Interessenten  und  Sachverständigen.  Das  Werkchen 
schliefst  ein: 

I.    Vorschriften,  betreffend  die  Prüfung  der  Nahrungsmittelchemiker  vom  22.  Februar  1894. 
rL    Rundschreiben  des  Reichskanzlers  (Reichsamt  des  Innern),   betr.  die  Prüfung  der  Nah- 
rungsmittelchemiker vom  26.  Januar  1897. 
nL    Bestimmungen    der    einzelnen   Bundesstaaten,    betr.  die    Prüfung   der   Nahrungsmittel- 
chemiker. 
IV.    Verzeichniss  der  Anstalten  zur  technischen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Gcnuss- 
mitteln,  an  welchen  die  nach  §  16,  Abs.  I,  Ziffer  4  und  Abs.  IV  der  Prüflingsvorschriften 
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für  Nahrungsmittelchemikor   vorgeschriebene  l1/,- jährige    praktische  Thätigkeit  in  der 
teclinischen  Untersuchung  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  zurückgelegt  werden  kann. 
Form    und   Ausstattung   dieses    werthvolien   Sammelwerkchens    sind    vollkommen    ent- 
sprechend. A.  HUger. 

Friedländer,  Siegfried,  Einleitung  in  die  Photochemie.    Eine  Einführung  in  das  Studium 

der    Chemie    und    Photochemie.     Weimar.      Verlag    der    deutschen    Photographenzeitung 

K.  Schwier,  1898. 

Der  Verfasser   versucht,    in  vorliegendem  Werkchen  dem  nicht  in   den  grundlegenden 

Wissenschaften  der  Photographie,  -Chemie  und  Physik",  Erfahrenen  eine  Einführung  in  die  für 

die  Photographie  wichtigsten   physikalischen   und   chemischen  Thatsachen  zu  geben.     In    drei 

Abschnitten   auf  189  Seiten  wird  diese  Aufgabe  zu  lösen  versucht;   die  zwei  ersten  Abschnitte 

schliessen  „Chemie",  der  dritte  die  Mechanik  der  Lichteinwirkung  ein. 

Der  Inhalt  beweist,   dass  der  Verfasser  bestrebt  war,  eine  Vorschule  für  die  photogra- 
phischen Fachwerke  zu  schaffen.  A.  HUgtr. 

ffllthodes  de  Convention  pour  Fanalvse  des  matieres  fertilisantes  et  des  substances 
alimentaires  du  betail,  suivies  par  les  laboratoires  beiges  et  les  stations  agrieoles 
hollandaises.     Imprimerie  Xavier  Havermans,  Bruxelles  1898. 

Heiin,  L.?  Lehrbuch  der  Bakteriologie  mit  besonderer  Berücksichtigung  der  bakteriolo- 
gischen Untersuchung  und  Diagnostik.  2.  Auflage.  8°.  Stuttgart,  Ferdinand  Enke. 
Preis  16,00  M. 

Müller,  N.  J.  C,  Neue  Methoden  der  Bakterienforschung.  2.  Hälfte.  8°.  Stuttgart, 
Erwin  Nägele.     Preis  30,00  M. 

Neuinann,  Ö.  A«,  Eine  Studie  über  böhmische  Brauwässer.  Verlag  des  „Vereins  zur 
Gründung  und  Erhaltung  der  Versuchsanstalt  für  Brauereiindustrie  in  Böhmen u,  Prag,  1898. 

Stell  waag,  A«,  Anleitung  zur  Hefenreinzucht  kund  zu  mikroskopischen  Untersuchungen 
in  der  Brauerei.     2.  Aufl.     8°.     F.  P.  Datterer,  Freising.     Preis  2,00  M. 
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Mittheilnngen  ans  dem  hygienischen  Privatlaboratoriam  von  6.  Marpmann  in  Leipzig. 

—  Zeitschr.  angew.  Mikrosk.  1898,  3,  313—321. 

Im  Jahre  1897  wurden  von  dem  Laboratorium  u.  A.  454  Untersuchungen  von  Fetten, 
wie  Schmalz,  Butter,  Margarine  und  Kindsschmalz  ausgeführt;  eine  Butterprobe  mit  der  Refrakto- 
meterzahl 54,3  bei  25°  erwies  sich  trotzdem  als  unverfälscht,  da  sich  herausstellte,  dass  sie 
ihre  hohe  Brechung  durch  das  Füttern  der  Thiere  mit  Oelkuchen  erlangt  hatte.  Fruchtgelees 
und  Marmeladen  sind  oft  mit  Stärkezucker  eingekocht,  auch  wurden  wiederholt  Verfälschungen 
mit  Agar-Agar#nachgewiesen.  Gewürzpulver  waren  verhältnissmässig  häufig  mit  minderwerthigen 
Zusätzen,  wie  ausgezogenen  oder  abdestillirten  Pflanzentheilen  vermischt,  während  Verfälschungen 
mit  Mehl,  Mineralpulver  u.  s.  w.  selten  vorkamen.  Die  "Wein Untersuchungen  erstreckten  sich 
auf  Trauben-,  Rosinen-  und  Obstweine.  In  Wurst-  und  Fleischwaaren  wurden  wiederholt 
Färbungen  mit  Karmin  und  Safranin  nachgewiesen;  auch  wurde  ein  Verfahren  zur  Erkennung 
verdorbener  Nahrungsmittel  ausgearbeitet,  das  sich  auf  den  Nachweis  von  Phosphorwasserstoff 
gründet.  Zahlreiche  Versuche  wurden  angestellt,  um  das  Vorkommen  von  Fäulnissbakterien  in 
konservirten  Gemüsen,  sowie  in  Sauerkraut,  Senf,  Salaten,  Essig  u.  s.  w.  nachzuweisen.  Ebenso 
wurde  in  Schultinten  die  Gegenwart  pathogener  Keime  erkannt. 

Von  grösseren  Arbeiten  ist  ausserdem  noch  eine  Versuchsreihe  über  die  Wechselbeziehungen 
zwischen  Bakterien  und  Insekten  zu  erwähnen. 
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Jahresbericht  der  öffentlichen  Nahrungsmittel  -Unterguchnngsanstalt  der  Stadt 
Düsseldorf  über  die  Thatigkeit  der  Anstalt  vom  1.  April  1896  bis  1.  April  1897, 
von  Dr.  Loock,  Stadt-  und  Geriehtschemiker. 

Im  Berichtsjahre  gelangten  zur  Untersuchung:  A.  im  behördlichen  Auftrage  1138  Nahrungs- 
mittel, Genussmittel  und  Gebrauchsgegenstände  (160  =  14  %  Beanstandungen),  76  technische 
und  83  gerichtlich-chemische  Untersuchungen,  B.  im  Privatauftrage  1187  Nahrungsmittel  u.  s.  w. 
{152  =  12,8  %  Beanstandungen),  452  technische  Gegenstände  und  13  pathologische  Sekrete  u.  s.  w. 

Von  den  im  behördlichen  Auftrage  untersuchten  564  Milchproben  wurden  57  beanstan- 
det, theils  wegen  Wässerung,  theils  wegen  Entrahmung.  Von  95  Butterproben  wurden  14  be- 
anstandet, (5  Margarine  und  9  verdorben).  Von  50  Wasser  waren  23  durch  Abort-  oder  Jauchen- 
gruben beeinflusst.  Von  85  Schmalzproben  war  keine  zu  beanstanden.  Von  35  Wurst  proben 
waren  3  stark  mehlhaltig,  von  39  Fleischproben  18  mit  gesundheitsschädlichen  Konservirungs- 
mitteln  versetzt.  Von  18  Weinen  waren  2  gezuckerte  Süssweine  als  Medicinalweine  verkauft. 
Von  4  Bierproben  waren  3  salieylsäurehaltig.  Von  34  Proben  Apfelkraut  enthielten  18  erheb- 
liche Menge  Stärkesyrup.  Unter  28  Chokoladen  bestanden  2  aus  einem  Gemenge  von  Kakao- 
Skalen,  Weizenmehl,  Zucker  und  geringen  Mengen  Kakao.  2  Erbsenk onserven  waren  mit 
Kupfer  gefärbt. 

Von  den  im  Privatauftrage  untersuchten  469  Milchproben  genügten  13  nicht  den  An 
fyrderungen  der  Polizeiverordnung.  Von  24  Butterproben  waren  2  ranzig,  4  Margarine,  1  Misch- 
Imtter.  Von  74  Sehmalzproben  waren  6  mit  fremden  Fetten  verfälscht.  Unter  7  Wurstproben 
waren  3  stark  mehlhaltig.  Von  57  Kognakproben  waren  19  verschnitten  oder  Kunstprodukte. 
Von  10  Apfelkrautproben  enthielten  3  über  50  %  Stärkesyrup.  Von  140  Kaffeeproben  waren 
14  übermässig  mit  Zucker  beschwert  oder  gefärbt.  Von  12  Speiseölen  waren  2  Olivenöle  mit 
Baumwollsamenöl  versetzt.  Von  11  Gewürzen  war  keins  zu  beanstanden.  Von  6  Korinthen- 
protan  waren  5  kupferhaltig. 

Jahresbericht  des  Pforzheimer  städtischen  Untersachnngslaboratorlnrns  für  das 
Jahr  1897,  erstattet  von  Dr.  Ton  Roehl,  Vorstand  der  städtischen  Nahrungsmittel- 
prfifungsanstalt  Pforzheim. 

Es  gelangten  im  Berichtsjahre  im  Ganzen  307  Gegenstände  (mit  73  =  28,8  %  Bean- 
standungen) zur  Untersuchung;  davon  71  im  Privatauftrage  und  die  übrigen  im  Auftrage  von 
Behörden. 

Von  den  im  Auftrage  des  Grossherzogl.  Bezirksamtes  untersuchten  52  Milchproben 
wurden  30  theils  wegen  Wasserzusatzes,  theils  wegen  Abrahmens  beanstandet.  In  mehreren 
Fällen  wurden  Wasserzusätze  bis  30  %  festgestellt. 

Von  26  Butterproben  wurden  14  beanstandet:  im  Allgemeinen  waren  die  beanstandeten 
Mangel  auf  Fahrlässigkeit  bei  der  Bereitung  oder  Aufbewahrung  zurückzuführen. 

Von  25  Proben  Schweinefett  wurde  1  wegen  Oelbeimengung  beanstandet.  Unter  15 
E^igproben  waren  7  mit  weniger  als  3  %  Essigsäure. 

Von  5  Honigproben  wurden  2  wegen  Gehalt  an  Stärkesyrup  beanstandet;  einer  davon 
enthielt  23%  Dextrin. 

Die  3  untersuchten  Proben  Majoran  mussten  alle  wegen  zu  hohen  Sand-  und  Aschen- 
gehaltes beanstandet  werden. 

Zu  keiner  Beanstandung  gaben  Veranlassung:  3  Chokolade,  G  Eier,  1  Hefe,  6  Käse, 
4  Kaffee,  3  Kaffeesurrogate,  3  Mehl,  3  Rahm,  3  amerikanische  Ringäpfel,  1  Speisefett,  2  Speise- 
öle, 3  Senf,  3  Thee,  6  Stärke,  25  Wurstwaaren. 

Ausserdem  wurden  in  dem  Laboratorium  die  Untersuchungen  für  das  städtische  Gas- 
werk, wie  Lichtmessungen,  Gasanalysen,  Untersuchung  der  Rohmaterialien  und  die  laufenden 
Betriebskontrollen  ausgeführt.  C  Mai 
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III.  Internationaler  Kongress  für  angewandte  Chemie,  1898. 

Das  Organisationskomite  des  in  den  Tagen  vom  28.  Juli  bis  2.  August  in  Wien  statt- 
findenden Kongresses,  das  aus  dem  k.  k.  Hofrath  Prof.  Dr.  A.  Bauer  als  Ehrenpräsidenten, 
Direktor  F.  St r ohmer  als  Generalsekretär,  Regierungsrath  Prof.  Dr.  H.  von  Perger  als 
Präsidenten,  Regierungsrath  Prof.  Dr.  J.  M.  Eder,  k.  k.  Hofrath  Prof.  Dr.  E.  Ludwig,  k.  k. 
Ministerialrath  Prof.  Dr.  E.  Meissl  und  k.  k.  Hofrath  Prof.  F.  Schwackhöfer  als  Vicepr&si- 
denten,  sowie  Dr.  II.  Heger  und  A.  Stift  als  Schriftführern  besteht,  hat  in  diesen  Tagen  das 
Reglement  für  den  Kongress  und  die  Anmeldebogen  versandt.  Anmeldungen  sind  an  das 
Generalsekretariat,  Wien  IV.  2,  Schönburgstrasse  6,  zu  richten;  Vorträge  und  Referate  müssen 
bis  längstens  15.  Juni  bei  dem  betreffenden  Sektionspräsidenten  oder  direkt  beim  Organisations- 
komite angemeldet  sein.  Spätere  Anmeldungen  *können  nur  durch  Beschluss  der  betr.  Fach- 
sektion bezw.  Subsektion  auf  die  Tagesordnung  gesetzt  werden. 

Sektionspräsident  der  Sektion  II:  Nahrungsmittelchemie,  medicinische  und 
pharmaceutische  Chemie  für  Deutschland  ist  Herr  Prof.  Dr.  H.  Beckurts  in  Braun- 
schweig, —  für  Sektion  in:  Agrikulturchemie  Herr  Prof.  Dr.  Th.  Dietrich  in  Marburg, 
—  für  Sektion  IV:  Zuckerindustrie  Herr  Prof.  Dr.  A.  Herzfeld  in  Berlin,  —  für  Sektion  V: 
Gährungsindustrie  Herr  Prof.  Dr.  C.  J.  Lintner  in  München  und  Herr  Prof.  Dr.  M.  Del- 
brück in  Berlin,  —  für  Sektion  VI:  Chemie  des  Weins:  Herr  Prof.  Dr.  H.  Kämmerer  in 
Nürnberg  (inzwischen  verstorben!). 

Der  Kongress  nmfasst  das  Gesammtgebiet  der  angewandten  Chemie  und  der  chemischen 
Industrie. 

In  der  Sektion  II,  Subsektion  B,  Nahrungsmittel-Untersuchung,  werden  folgende 
Gegenstände  verhandelt  werden: 

1.  Prüfung  der  Butter  auf  fremde  Fette.  2.  Beurtheilung  des  Schweinefettes.  3.  Ist  es 
möglich,  die  Echtheit  von  natürlichem  Destillatbranntwein  auf  chemischem  Wege  festzusetzen? 

4.  Welches  ist  die  Grenze  für  den  zulässigen  Kupfergehalt  in   Konserven,  Fruchtsaften  etc.? 

5.  Wie  lassen  sich  verschiedene  Zuckersorten  nebeneinander  am  besten  quantitativ  bestimmen  ? 

6.  Sind  fremde  Pflanzenfarbstoffe  im  Rothwein  mit  Sicherheit  nachzuweisen?  7.  Welche  ist  die 
beste  Methode  der  Glycerinbestimmung  in  vergohrenen  Flüssigkeiten?  8.  Ueber  die  flüchtigen 
Säuren  des  Weines.    9.  Untersuchung  der  Mehle. 

Mit  dem  Kongress  werden  zu  gleicher  Zeit  auch  eine  Reihe  anderer,  jenem  verwandter 
Korporationen  in  Wien  tagen:  Die  internationale  Versammlung  der  Nahrungs- 
mittelchemiker  und  Mikroskopiker,  die  Jahresversammlung  der  internationalen  Kom- 
mission für  einheitliche  Methoden  der  Zuckeruntersuchung,  die  Versammlung  der  Vertreter 
österreichischer  land-  und  forstwirtschaftlicher  Versuchsstationen  und  die  Festversammlung 
anlässlich  des  25  jährigen  Bestandes  der  Wiener  pharmaceutischen  Gesellschaft.  Neben  den 
Kongressberathungen  ist  auch  eine  Reihe  grösserer  und  kleinerer  Exkursionen  in  Aussicht 
genommen.  C.  Mai. 

Freie  Vereinigung  Bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie. 

Am  10.  April  starb  Dr.  Hermann  Kämmerer,  Kgl.  Professor  der  Industrieschule 
und  Vorstand  der  städtischen  Untersuchungsanstalt  Nürnberg.  Die  freie  Vereinigung 
beklagt  auf  das  schmerzlichste  den  Verlust  ihres  Freundes  und  unermüdlichen  Forschers,  welcher 
mehrere  Jahre  dem  geschäftsführenden  Ausschusse  angehörte.  Die  Bedeutung  des  Dahinge- 
schiedenen als  Lehrer  und  Forscher  auf  dem  Gesanimtgebiete  der  angewandten  Chemie  wird 
bei  Kollegen  und  Schülern  stets  lebhaft  bleiben  und  ein  dauerndes  Andenken  bewahren. 

A.  Hilger, 
z.  Z.  Vorsitzender. 
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Beobachtungen  bei  der  Untersuchung  von  Butterschmalz- 

und  von  anderen  Fettproben. 

Von 

Eduard  Spaeth. 

(Mittheilung  ans  der  Kgl.  Untersuchungsanstalt  Erlangen.) 

Ein  kürzlich  zur  Untersuchung  vorgelegtes  Butterschmalz,  das  eine  ziem- 
lich eigentümliche  Beschaffenheit  zeigte  und  braunschwarze  Theile  enthielt, 
die  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung  sich  als  mehlhaltig  und  als  Teig- 
reste von  Kuchen,  die  in  diesem  Schmalze  gebacken  waren,  erwiesen,  gab  bei 
der  Bestimmung  der  Meissl'schen  und  Köttstorfer'schen  Zahl  keine  überein- 
stimmenden Eesultate.  Es  fiel  mir  bereits  manchmal  auf,  dass  gerade  bei  solchen 
Proben,  die  schon  ihre  gelbe  Farbe  verloren  hatten,  die  Resultate  dieser  beiden 
Kardinalproben  nicht  gut  oder  nicht  so  zusammenstimmten,  wie  man  dies  bei 
normalen  reinen  und  nicht  ranzigen  Butterfetten  gewohnt  ist.  Bei  diesem  zu- 
letzt vorliegenden  Falle  kam  ich  nun  auf  den  Gedanken,  dass  jedenfalls  ein 
stärkeres  Erhitzen  des  Butterfettes  diese  Aenderungen  herbeiführen  müsse;  zu- 
dem hatte  ich  bei  Untersuchungen  von  Fetten,  die  aus  Mehl  isolirt  waren, 
bereits  ähnliche  Erfahrungen  in  Bezug  auf  das  Jodabsorptionsvermögen  machen 
können. 

Dass  das  aus  der  Butter  gewonnene  Butterschmalz  hie  und  da  abgekocht 
wird,  dass  in  demselben  Kuchen  gebacken  werden,  diese  Manipulation  wird  in 
der  oberfränkischen  Gegend  wenigstens  häufiger  vorgenommen;  man  will  hier- 
durch einem  Verderben  des  Butterschmalzes  vorbeugen,  es  herrscht  auch  der 
Glaube,  dass  solches  Butterschmalz  sich  nun  für  weitere  Zeit  wieder  gut  halte. 
Wird  nun  Butterschmalz  erhitzt,  so  verliert  es  allerdings  seine  gelbe  Farbe; 
es  könnte  jedoch  ein  derartiges  Schmalz  mit  einem  frischen  Butterfette  ver- 
mischt und  so  die  Farbe  wieder  aufgebessert  werden,  es  könnte  aber  auch,  da 
ein  weiss  und  talgig  aussehendes  Schmalz  ja  doch  schwer  verkäuflich  ist,  durch 
Anwendung  einer  Farbe  wieder  gelb  gefärbt  werden.  Bei  solchen  erhitzten 
Butterfetten  fand  ich  nun  die  Verseif ungszahl  im  Verhältniss  zur  MeissTschen 
Zahl  stets  höher.  So  zeigte  das  den  Anlass  zu  den  folgenden  Versuchen  gebende 
Butterschmalz  folgende  Zahlen: 

Reichert-Meissl    22,7  und    22,7 
Köttstorfer  224,2  und  223,8. 
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Ich  habe  nun  verschiedene  Butterschmalz-  sowie  auch  andere  Fettproben 
kurze  Zeit  auf  250°  erhitzt  und  sowohl  im  frischen,  wie  im  erhitzten  Fette 
die  beiden  Zahlen  nach  Meissl  und  Köttstorfer,  auch  theil weise  die  Jodzahl, 
und  die  Ablenkung  im  Refraktometer  bestimmt. 

In  nachfolgender  Tabelle  (I)  finden  sich  die  für  Butterschmalzproben  er- 
haltenen Werthe  der  Verseif ungszahlen,  sowie  der  Meissl'schen  Zahlen  zu- 
sammengestellt, ferner  auch  diese  Werthe  für  Margarine,  Schweinefett,  Baum- 
wollensamenöl,  die  sich  ganz  mit  den  für  Butterschmalz  gefundenen  decken. 

Tabelle  1. 


B  e  z  ei chn  ung 


Direkt 


Versoifungssahl 


Reichert-Meissl 


Nach  dem  Erhitzen 


Verseifungszahl 


Reichert-Meinl 


Butterschmalz  I  .... 
Butterschmalz  II,  gefälschtes 
Butterschmalz  III  ...  . 
Butterschmalz  IV  ...  . 
Butterschmalz  V  .  .  .  . 
Butterschmalz  VI    .     .     .     . 

Margarine 

Margarine 

Margarine 

Schweinefett 

Schweinefett 

Baumwollensamenöl   .     .     . 


227,4 
217,0 
225,5 
223,5 
227,9 
229,4 
198,1 
197,5 
194,5 
197,4 
196,5 
192,9 


27,0 
19,0 
25,3 
23,7 
27,5 
29,1 
1,43 
0,60 
0,50 
0,30 
0,25 


229,2 
217,7 
226,8 
225,0 
230,8 
232,2 
204,9 
199,9 
196,4 
199,1 
198,2 
195,8 


26,9 
19,3 
25,0 
24,0 
27,9 
28,9 
1,32 
0,55 
0,50 
0,30 
0,30 


Wie  aus  den  Ergebnissen  der  Untersuchung  ersichtlich  ist,  wird  die  Ver- 
seifungszahl  stets  durch  das  Erhitzen  der  Fette  eine  höhere;  eine  gleichmässige 
Steigerung  dieser  Zahl  trifft  zwar  im  Allgemeinen  nicht  zu,  dieselbe  kommt  bei 
dem  einen  Fette  mehr  zum  Ausdruck  wie  beim  anderen.  Eine  wesentliche 
Aenderung  der  Reichert-Meissl-Zahl  tritt  nicht  ein,  dieselbe  ist  im  erhitzten 
Fette  fast  ganz  die  gleiche,  wie  beim  normalen.  —  Fragt  man  nach  der  Ursache 
dieser  Erhöhung  bei  der  Verseifungszahl,  so  wird  in  erster  Linie  auf  die  gleichen 
Resultate,  die  beim  Prüfen  ranzig  gewordener  Fette  erhalten  werden,  aufmerk- 
sam gemacht  werden  müssen.  Schon  äusserlich  zeigen  Fette,  die  erhitzt  und 
solche,  die  ranzig  geworden  sind  oder  eine  stärkere  Zunahme  an  freien  Fett- 
säuren erfahren  haben,  die  gleichen  Eigenschaften ;  sie  sehen  beide  weiss,  gelb- 
lichweiss  aus  und  besitzen  talgige  Beschaffenheit,  sowie  einen  nicht  mehr  an 
Butterschmalz  erinnernden  Geruch.  Auch  in  der  chemischen  Zusammensetzung 
zeigen  die  erhitzten  Fette  mit  den  ranzigen  eine  ziemliche  Uebereinstimmung. 

Wie  schon  Fahrion1),  Groeger3)  und  Verf.3)  zeigen  konnten,  wird  auch 
beim  Ranzigwerden  der  Fette  die  Verseifungszahl  dieser  im  Verhältnisse  zum 


J)  Chem.  Ztg.  1893,  17,  434. 

*)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1889,  61. 

*)  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1896,  35,  471. 
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normalen  Fette  mit  dem  Fortschreiten  der  Zersetzung  und  der  Bildung  freier 
Säuren  eine  wesentlich  höhere. 

Beim  Ranzigwerden  der  Fette  wird  eben  durch  die  Sauerstoffaufnahme 
ein  Zerfall  der  Fettsäuren  in  Oxydationsprodukte  von  geringerem  Kohlenstoff- 
gehalte  (kleineren  Aequivalentgewichten)  bewirkt,  wie  die  von  mir  bei  ranzigen 
Schweinefetten  gefundenen  Zahlen  beweisen. 

Ich  fand  bei  solchen  3  Jahre  lang  aufbewahrten  Schweinefetten,  die  zum 
Theil  sehr  viel  freie  Säuren  enthielten  und  stark  ranzigen  Geruch  zeigten,  Ver- 
seifungszahlen  von  199—228,6  sogar,  während  die  ursprünglichen  Fette  die  nor- 
male Verseifungszahl  195—196  zeigten.  Die  in  Tabelle  VI  angegebenen  Zahlen 
lassen  ersehen,  dass  in  ranzigem  Butterfett  die  Verseifungszahl  natürlich  eben- 
falls ausserordentlich  hoch  steigen  kann. 

Beim  Erhitzen  der  Fette  müssen  nun  wohl  die  Fettsäuren  eine  ähnliche 
Zersetzung,  wenn  auch  in  geringerer  Menge,  erfahren,  wie  beim  Ranzigwerden. 
Es  werden  auch  Säuren  mit  geringerem  Kohlenstoffgehalt  sich  bilden,  wodurch 
die  Verseifungszahl  erhöht  wird. 

In  einem  weiteren  Funkte  stimmen  die  erhitzten  Fette  mit  den  ranzig 
gewordenen  Fetten  ebenfalls  überein,  nämlich  in  dem  Verhalten  dieser  Fette 
zur  Jodaufnahme.  Ich  habe  bei  ranzig  gewordenen  Schweinefetten  zeigen 
können,  dass  die  Jodabsorption  hier  eine  auffallend  niedrigere  werden  kann,  und 
dass  mit  der  Zunahme  der  freien  Säuren  das  Jodadditionsvermögen  in  demselben 
Verhältnisse  zurückgeht.  Das  Gleiche  tritt,  was  ja  selbstverständlich  ist,  beim 
Ranzigwerden  der  Butter  ein,  denn  auch  schon  E.  Ritsert1)  betont  auf  Grund 
seiner  umfassenden  Arbeiten,  dass  Butterfett  sich  genau  ebenso,  wie  reines 
Schweinefett  verhält 

Aus  der  folgenden  Tabelle  lassen  sich  an  den  Jodzahlen  die  grossen  Ver- 
änderungen erkennen,  die  sowohl  beim  Erhitzen,  besonders  aber  beim  Ranzig- 
werden der  Fette  in  Bezug  auf  das  Jodadditionsvermögen  entstehen: 

Tabelle  IL 


No.  6 


No.  7 


No.  8 


No.  9 


No.10 


No.12 


Jodzahlen  von  Schweinefetten,  frisch  1893 
desgl.,  ranzig  geworden  1894      .... 

1896      .... 


55,88 

47,8 

31,9 


60,1 
51,0 
41,08 


55,8 
37,5 
22,97 


52,3 
52,2 
40,91 


57,08 

46,7 

33,69 


63,6 
49,0 
38,04 


Butterschmalz 

i    I    h    I  m 


Margarine 


Baum- 
wollen- 
samenöl 


Schweine- 
fett 


Jodzahl  im  Fett,  direkt 
Jodzahl  im  erhitzten  Fett 


33,0 
32,2 


32,7 
30,9 


33,5 
32,4 


65,1 
64,4 


110,0 
105,0 


49,39 
48,1 


l)  Untersuchungen  über  das  Ranzigwerden  der  Fette,  Berlin  1890,  S.  47. 
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Hierbei,  sowohl  beim  Ranzigwerden,  wie  beim  Erhitzen,  zeigen  Fette  und 
Oele,  die  einen  hohen  Gehalt  an  ungesättigten  Fettsäuren  besitzen,  eine  viel  weit- 
gehendere und  in  kürzerer  Zeit,  wie  auch  schon  bei  niedrigerer  Temperatur  ein- 
tretende Veränderung,  als  Fette,  die  weniger  ungesättigte  Fettsäuren,  also  eine 
niedrigere  Jodzahl  aufweisen.  Denn  während  die  erhitzten  Butterschmalzproben, 
die  Margarine  und  Schweinefette  eine  keineswegs  besonders  auffallende  Er- 
niedrigung der  Jodzahl  aufweisen  im  Verhältniss  zu  den  normalen,  nicht  er- 
hitzten Fetten,  so  tritt  beim  Baumwollensamenöl  die  durch  das  Erhitzen  hervor- 
gerufene Veränderung  schon  viel  deutlicher  hervor.  In  noch  weit  höherem  Maasse 
konnte  die  Einwirkung  der  Hitze  auf  die  Fette  oder  besser  gesagt  Oele  beob- 
achtet werden  bei  den  aus  Mehl  hergestellten  Oelen  (Mehlfett).  So  zeigten  die 
aus  Weizenmehlen  isolirten  Fette  folgendes  Verhalten,  wobei  ich  bemerke,  dass 
diese  Fette  keineswegs  höher  als,  allerdings  längere  Zeit,  auf  100—110°  erhitzt 
wurden. 


T 

'abelle  HL 

I 

11       !      III 

i 
i 

IV       !         V 

Jodzahl  im  Fett,  direkt 

118,0 

113,0 

5,0 

122,0 

107,4 

14,6 

119,0 

109,9 

9,1 

121,4 

107,4 

14,0 

121,9 

10o,0 

16,3 

Für  diese  Erscheinungen  beim  Erhitzen  von  Fetten  mit  hoher  Jodzahl 
giebt  Fahrion  als  Grund  die  eintretende  Polymerisation  der  ungesättigten  Fett- 
säuren an;  durch  Oxydationsmittel  bei  dem  Ranzigwerden  der  Fette  werden 
die  ungesättigten  Säuren  auch  noch  leicht  gespalten,  indem  an  den  Stellen  der 
zweiwerthigen  Bindungen  diese  Spaltung  eintritt  und  zwei  einbasische  Fett- 
säuren gebildet  werden.  In  den  erhitzten  Mehlfetten  war  selbstverständlich 
auch  eine  Zunahme  der  Verseifungszahl  festzustellen. 

Ebenso,  wie  die  ranzigen  Fette  zeigen  auch  die  erhitzten  Fette,  im  Refrakto- 
meter geprüft,  eine  etwas  höhere  Ablenkung  als  die  normalen  Fette,  wenn- 
gleich diese  Erhöhung  eine  geringe  ist;  mit  der  Abnahme  des  Jodadditions Ver- 
mögens hat  also  auch  hier,  wie  bei  den  ranzigen  Fetten,  eine  stärkere  Ab- 
lenkung im  Refraktometer  stattgefunden. 

Tabelle  IV. 


Butterschmalz 


II 


III 


IV 


Margarine 


Baum- 
wollen- 
samenöl 


Fette  direkt,  Abi.  b.  25° 
Fette  erhitzt,  Abi.  b.  25° 


52,0    ;  51,25  ■  52,4    ,  50,75 
52,8      51,65    52,9      51,6 


59,0 
59,35 


66,70 
67,15 


Wie  steht  es  nun  mit  den  freien  Säuren?  Bei  dem  Altern  der  Fette  ent- 
stehen, wie  bekannt,  freie  Fettsäuren,  die  immer  mehr  zunehmen,  und  zwar  geht 
die  Zunahme  der  freien  Säure  fast  Hand  in  Hand  mit  der  Abnahme  des  Jod- 
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additionsvermögens,  wie  ich  dies  bei  meinen  Untersuchungen  über  das  Ranzig- 
werden von  Schweinefetten1)  nachweisen  konnte. 

Beim  Erhitzen  von  Fetten  erfahren  nun  aber  die  bereits  vorhandenen 
freien  Säuren  nicht  nur  keine  Zunahme,  im  Gegentheil,  in  den  meisten  Fällen 
werden  die  vorhandenen  durch  das  Erhitzen  verringert,  ohne  dass  aber  die 
Verseifungszahl  eine  niedrigere  und  die  Jodzahl  eine  höhere  würde;  die  erstere 
wird  vielmehr  eine  höhere,  die  letztere  erniedrigt. 

Eine  Ausnahme  machen  nur  stark  ranzige  Fette  mit  viel  freien  Fettsäuren, 
seien  es  Butterfette  oder  andere  Fette;  über  diese  wird  später  berichtet;  hier 
werden  durch  das  Erhitzen  sowohl  die  freien  Fettsäuren,  wie  auch  die  Ver- 
seifungszahlen  erniedrigt,  während  die  Jodzahlen  in  erhitzten  ranzigen  Fetten 
nicht  höher,  sondern  niedriger  gefunden  werden. 

Die  Tabelle  V  giebt  den  Gehalt  der  Fette  an  freier  Säure  vor  und  nach 

dem  Erhitzen  an. 

Tabelle  V. 


Butterschmalz 


Freie  Säure  (Verbrauch  an  ccm  Normalkali  für  100  g  Fett) 

im  Fett,  direkt 

Freie  Säure  nach  dem  Erhitzen 


1,90 
0,9 


3,30 
2,90 


3,80 
3,60 


4,60 
3,40 


1,60 
1,25 


Die  Verringerung  der  freien  Säure  erklärt  sich  wohl  leicht  durch  die  Ent- 
fernung einer  kleinen  Menge  der  vorhandenen  flüchtigen  Säure,  während  die  Er- 
scheinung, dass  die  Verseifungszahl  höher  und  die  Jodzahl  niedriger  wird,  in  der 
von  Fahrion  schon  angegebenen  und  bereits  erwähnten  Thatsache  der  hierbei 
eintretenden  Polymerisation  von  ungesättigten  Fettsäuren  ihre  Erklärung  findet. 

Nachdem  ich  das  Verhalten  von  Butterschmalz  im  normalen,  noch  nicht 
ranzigen  Zustande  und  dann  nach  dem  Erhitzen  beobachtet  hatte,  erschien  es 
mir  nicht  uninteressant,  auch  ranzig  gewordene  Fette  in  diesem  Zustande  und 
nach  dem  Erhitzen  zu  untersuchen. 

Ranzige  Butterschmalzproben  geben,  wie  bekannt,  eine  höhere  Verseifungs- 
zahl, dagegen  eine  niedrigere  Jodzahl.  In  der  folgenden  Tabelle  VI  finden  sich 
die  in  zuletzt  angedeuteter  Richtung  angestellten  Versuche  zusammengestellt. 

Wie  aus  diesen  Resultaten  ersichtlich  ist,  wird  beim  Erhitzen  der  ranzigen 
und  viel  freie  Fettsäuren  enthaltenden  Butterschmalzproben  stets  ein  grösserer 
oder  geringerer  Theil  dieser  Fettsäuren  entfernt;  die  Entfernung  dieser  Fett- 
säuren ist  aber  keine  gleichmässige,  obwohl  die  sämmtlichen  Proben  auf  die 
gleiche  Temperatur  und  auch  gleich  lange  erhitzt  worden  waren.  Es  ist  hier- 
durch bewiesen,  dass  die  Entstehung  der  freien  Fettsäuren  keineswegs  eine 
gleichmässige  und  gleichartige  sein  muss,  sondern  dass  die  Bildung  derselben 
hauptsächlich  von  den  Bedingungen,  unter  denen  sie  erfolgt,  abhängig  ist. 
AU  solche  werden  der  grössere  oder  geringere  Einfluss  des  Sonnenlichtes,  des 


')  Forschungaber.  Lebensmittel  1894,  1,  344  und  Zeitschr.  analyt.  Chem.  1896,  85,  471. 
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Luftsauerstoffes  und  die  Temperatur  zu  nennen  sein,  die  auch  auf  die  Art  der 
Bildung  der  Fettsäuren  einen  wesentlichen  Einfluss  haben  müssen. 

Tabelle  VI. 


Bezeichnung  der  Fettproben 


Ver- 

■eifung»- 
uhl 


Relehert- 
MeiMl- 

•che 
Zahl 


Jod- 
sah! 


Freie  Sture       Re- 
(Verbraueh    ftvkto- 

▼on  eem       meter- 
Normalkali     ablen- 

für  100  g     knngbe! 
Fett)       .  «5°C. 


I.  Ranziges 
Butter- 
schmalz 

ET.  Ranziges 
Butter- 
schmalz 

m.  Ranziges 
Butter- 


schmalz 

IV.  Ranziges  Butter- 
schmalz 
mit  Margarine 


im  Jahre  1895,  im  irischen  Zustande 

im  Jahre  1898,  direkt 

im  Jahre  1898,  erhitzt 

im  Jahre  1896,  im  frischen  Zustande 

im  Jahre  1898,  direkt 

im  Jahre  1898,  erhitzt 

im  Jahre  1896,  im  frischen  Zustande 

im  Jahre  1898,  direkt 

im  Jahre  1898,  erhitzt 

im  Jahre  18%  untersucht  . 
im  Jahre  1898,  direkt  .  . 
im  Jahre  1898,  erhitzt    .     . 


221,36,   20,2 
239,0       20,4 


v    f  Butterschmalz,  ranziges,  direkt 
I  Butterschmalz,  ranziges,  nach  c 

VT    (  Butterschmalz,  ranziges,  direkt 
\  Butterschmalz,  ranziges,  erhitzt 


dem  Erhitzen  . 


235,5 

221,2 
244,0 
226,0 

230,0 
253,3 
235,5 

202,5 
226,7 
219,5 

230,9 
231,9 

227,5 

229,0 


20,2 

23,3 
23,3 
23,5 

29,0 
28,8 
27,9 

6,82 

7,0 

6,8 

25,5 
25,5 

24,5 
24,6 


19,4 
18,4 


20,8 
19,9 


40,2 
25,8 

24,8 
22,2 

17,9 
12,9 


12,8 
7,6 

11,2 
8,0 


51,5 

52,85 

53,65 

52,0 
52,6 
53,0 

53,0 
53,0 
53,25 

58,0 
58,25 

58,6 

47,85 
48,25 


Mjöen1)  fand  bei  seinen  Versuchen,  dass  bei  der  Oxydation  von  Fett- 
proben unter  Ausschluss  des  Sonnenlichtes  die  Bildung  der  freien  Säuren  eine 
weit  geringere  ist  als  unter  dem  Einfluss  des  Sonnenlichtes;  im  letzten  Falle 
nimmt  die  freie  Saure  ganz  auffallend  schnell  zu. 

Es  sind  durch  diese  Versuche  die  Ansichten  von  Scherer,  Duclaux, 
Ritsert,  v.  Klecki,  Verf.  u.  A.,  dass  das  Ranzigwerden  der  Fette  vor  Allem 
durch  den  Luftsauerstoff,  der  langsamer  in  der  Dunkelheit,  schneller  im  zer- 
streuten Tageslicht,  und  sehr  schnell  in  der  Sonne  wirkt,  hervorgerufen  wird, 
wieder  bestätigt  gefunden  worden. 

Um  nochmals  auf  die  freien  Fettsäuren  zurückzukommen,  so  ist  es,  wie 
schon  erwähnt,  nicht  so  auffallend,  dass  beim  Ranzigwerden  der  Fette  mehr 
oder  weniger  flüchtige  freie  Fettsäuren  entstehen  können;  auffallender  bleibt 
aber  die  charakteristische  Thatsache,  dass  zwar  in  den  erhitzten  ranzigen  Fetten 
die  Verseifungszabl  zurückgeht,  dass  aber  die  Reichert -Meissl'sche  Zahl 
sowohl  in  den  ranzigen,  nicht  erhitzten,  wie  in  den  erhitzten  Butterschmalz- 
proben die  fast  gleiche  ist.  Das  Zurückgehen  der  Verseifungszahl  kann  ja  wohl 
damit  erklärt  werden,  dass  flüchtige  Säuren  (Ameisensäure,  Essigsäure,  Butter- 
säure) beim  Erhitzen  entfernt  werden,  dass  aber  die  Meissl'sche  Zahl  fast  die 
gleiche  bleibt,  ist  auffallend.    Es  kann  dies  vielleicht  dadurch  möglich  werden, 

l)  Forschungsber.  Lebensmittel  etc.  1897,  4,  195. 
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dass  beim  Verseifen  des  ranzigen  Fettes  mit  alkoholischer  Kalilauge  flüchtige 
Säuren  durch  Esterbildung  trotz  der  Verseifung  am  Rückflusskühler  verloren 
gehen  und  dass  bei  dem  Ranzigwerden  des  Butterschmalzes  wohl  vor  Allem 
nicht  flüchtige  Fettsäuren  mit  höherem  Kohlenstoffgehalte  entstehen. 

Was  die  Zunahme  der  flüchtigen  Säuren  beim  Ranzigwerden  der  Fette 
betrifft,  so  müssen  hier  doch  Unterschiede  zwischen  Butterschmalz  und  solchen 
Fetten,  die  im  normalen  Zustande  nur  ganz  geringe  Mengen  flüchtiger  Fett- 
säuren enthalten,  bestehen. 

Bei  meinen  Versuchen  über  ranzige  Schweinefette  konnte  ich  nachweisen, 
dass  mit  der  Zunahme  der  freien  Säuren  in  den  Fetten  auch  die  flüchtigen 
Fettsäuren  zugenommen  hatten.  Es  zeigten  solche  ranzige  Schweinefette  eine 
Meissl'sche  Zahl  von  1,32—10,1. 

Nach  Corbetta1)  enthält  ranziges  Butterschmalz  weniger  flüchtige  Fett- 
säuren als  frisches,  ebenso  haben  Fischer,  Meissl,  Virchow,  Schweißsinger, 
Spalanzani  eine  mehr  oder  weniger  bedeutende  Herabminderung  des  Gehaltes 
an  flüchtigen  Fettsäuren  gefunden;  nach  Besana  hat  das  Ranzigwerden  der 
Butter  auf  den  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren  gar  keinen  Einfluss.  J.  A.  Mjöen 
fand  eine  nur  geringe  Zunahme  der  Reich ert-Meissl'schen  Zahl  bei  solchen 
Butterfetten,  die  vor  Staub  und  Sonnenlicht  geschützt  6—7  Monate  aufbewahrt 
waren.  Etwas  höher  war  die  Zunahme  bei  solchen  Proben,  die  bei  niedriger  oder 
höherer  Temperatur  mit  einem  Luftstrom  längere  Zeit  behandelt  worden  waren. 
Für  die  Zwecke  der  Praxis  wird  man  die  unter  den  gewöhnlichen  Ver- 
hältnissen auftretenden  Veränderungen  ins  Auge  zu  fassen  haben. 

Wie  aus  meinen  Versuchen  (Tabelle  VI)  ersichtlich  wird,  ist  zwischen  den 
normalen  und  den  gleichen,  ranzig  gewordenen  Butterfetten  (gewöhnliche  Tem- 
peratur und  fast  völliger  Ausschluss  des  Sonnenlichtes)  in  Bezug  auf  die 
Reichert-Meissl'schen  Zahlen  so  gut  wie  keine  Verschiedenheit  vorhanden, 
so  dass  diese  Resultate  mit  den  von  Besana  u.  A.  gefundenen  sich  decken. 

Die  Jodzahl  des  erhitzten  ranzigen  Fettes  geht  auch  noch  etwas  zurück, 
dagegen  wird  die  Refraktometerzahl  eine  höhere. 

Da  die  Untersuchung  von  erhitztem,  wie  auch  besonders  von  ranzigem 
Butterschmalz  ergeben  hat,  dass  die  Verseifungszahl  eine  manchmal  sogar 
wesentlich  höhere  werden  kann,  als  dem  ursprünglichen  Fette  entspricht,  und 
dass  bei  Zugrundelegung  dieser  Zahl  möglicherweise  eine  nicht  ganz  zutreffende 
Beurtheilung  Platz  greifen  könnte,  so  möchte  ich  mit  Rücksicht  auf  die  in  vor- 
stehender Abhandlung  dargelegten  Untersuchungsergebnisse  bei  der  Unter- 
suchung eines  Butterschmalzes,  zumal  wenn  dasselbe  durch  seine  äussere  Be- 
schaffenheit (Geruch,  Geschmack,  Farbe)  auffällt  und  sich  als  ranzig  erweist  etc., 
die  Reichert-Meissl'sche  Methode  dem  Köttstorfer'schen  Verfahren  vor- 
gezogen wissen,  nachdem  sich  ergeben  hat,  dass  die  erstgenannte  Methode  auch 
in  den  erhitzten  und  ranzigen  Fetten  fast  die  gleichen  oder  nur  unwesentlich 
höhere  Resultate  ergiebt,  als  in  dem  normalen  Butterfett.    Es  ist  ja  wohl  in 

*)  Chem.  Ztg.  1890,  14,  406. 
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letzter  Zeit  von  Sachverständigen  die  Frage  erörtert  worden,  welche  Methode 
am  ersten  Anwendung  verdient;  die  bei  ranzigen  Fetten  schon  länger  bekannte 
Thatsache,  dass  die  Verseifungszahl  eine  sogar  wesentlich  höhere  werden  kann, 
muss  schon  die  Wahl  auf  die  Meissl'sche  Methode  fallen  lassen. 

Fasst  man  den  Inhalt  der  im  Vorstehenden  mitgetheilten  und  erörterten 
Untersuchungsergebnisse  zusammen,  so  lässt  sich  dieser  kurz  in  den  folgenden 
Sätzen  wiedergeben: 

1.  Werden  Butterschmalz,  Fette  überhaupt,  stärker  erhitzt  oder  gekocht, 
so  wird  die  Verseifungszahl  und  die  Refraktometeranzeige  eine  höhere; 
die  Reichert-Meissl'sche  Zahl  wird  wenig  oder  nicht  beeinflusse 
Das  Jodabsorptionsvermögen  wird  ein  anderes. 

2.  Derartig  erhitzte  Fette  zeigen  ein  ähnliches  Verhalten  wie  Fette,  die 
ranzig  werden;  in  stark  ranzigen  Fetten  wird  nach  dem  Erhitzen  der- 
selben die  Verseifungszahl  wieder  niedriger  als  in  den  nicht  erhitzten, 
bleibt  aber  höher  als  in  den  normalen  Fetten.  Jodzahl,  Brechungsindex 
werden  in  der  bekannten  Weise  beeinflusst. 

Ein  besonderer  Einfluss  auf  die  Reichert-Meissl'sche  Zahl  konnte 
beim  ranzig  gewordenen  Butterschmalz  nicht  bemerkt  werden. 

3.  Mit  Bezug  auf  die  festgestellte  Thatsache,  dass  sowohl  ranziges,  wie  auch 
stark  erhitztes  Butterschmalz  eine  zum  Theil  erhöhte  Verseifungszahl  auf- 
weist, erscheint  es  der  Vorsicht  wegen  geboten,  bei  der  Untersuchung 
von  Butterschmalz  der  Meissl'schen  Probe  den  Vorzug  zu  geben. 

Erlangen,  März  1898. 

Ueber  Sitos. 

Von 

Dr.  Ettore  Cappelletti, 

Assistenten  des  hygienischen  Institutes  der  Universität  Padua. 

Das  Sitos  wird  dargestellt,  indem  das  Weizenkorn  der  Länge  nach  in 
zwei  gleiche  Theile  gespaltet  und  dann  einem  besonderen  Enthülsungs- 
verfahren  unterworfen  wird,  bei  dem  es  von  seinen  umgebenden  Hülsen  fast 
gänzlich  befreit  wird.  Der  Weizen,  welchen  man  zur  Sitos-Bereitung  verwendet, 
ist  hartes  sardinisches  Getreide,  auch  glasiger  Weizen  (Triticum  durum)  genannt, 
Getreide  bester  Qualität  und  zwar  genau  dasselbe,  welches  man  für  die  Gries- 
fabrikation  und  zu  dem  feineren  Gebäck  verwendet. 

Die  Sitos-Probe,  die  mir  Herr  Ingenieur  Cantoni  auf  mein  Ansuchen  hin 
gefälligst  übersandte,  präsentirte  sich  in  fast  völlig  gleichgrossen  Stücken,  deren 
jedes  ein  halbes  Kernstück  von  lichtgrauer  Färbung  mit  einer  glatten  und 
glänzenden  Konvexseite  und  der  anderen  sich  abglättenden,  mit  einer  Furchung 
in  der  Mitte,  darbot.  Bei  aufmerksamer  Prüfung  mit  blossem  Auge  oder  mit 
einer  Lupe  von  schwacher  Vergrösserung  erkennt  man  am  Sitos-Stück,  dass  die 
äusseren  Hülsengewebe,  welche  den  Kerntheil  des  Getreidekorns  umgeben,  fehlen, 
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ausgenommen  in  etlichen,  den  Furchen  entsprechenden  Punkten,  wo  man  — 
und  zwar  in  fast  allen  Sitos-Stiicken  —  Ueberreste  der  Hülsengewebe  vorfindet, 
Ueberreste,  die  nach  dem  Kochen  des  Sitos  noch  besser  in  die  Erscheinung 
treten.  Wenn  man  eine  Theilung  senkrecht  zur  Achse  der  Kernhälfte  vornimmt 
und  zwar  nachdem  man  dieselbe  kurze  Zeit  in  warmem  Wasser  aufgeweicht 
hat,  sieht  man,  dass  die  Epidermis-Gewebe,  das  heisst  diejenigen,  welche  von 
den  Wandungen  des  Ovariums  und  von  den  Hülsen  des  Weizens  herkommen, 
fast  vollständig  von  der  konvexen  Oberfläche  des  Stückes  entfernt  sind,  aus- 
genommen an  einigen  wenigen  Punkten;  es  gelingt  selten,  etliche  Ueberreste 
der  braunen  Schicht  (couche  brune  Mache's)  des  Spermodermas  zu  entdecken, 
welches  gerade  durch  sein  gelbbräunliches  Kolorit  auf  der  übrigen  Oberfläche 
des  Schnittes  hervortritt.  Auf  dem  ebenen  Theil  des  Stückes  und  besonders 
entlang  der  Furche  ergiebt  sich  —  was  auch  schon  dem  blossen  Auge  erschien  — , 
dass  nämlich  die  ganzen  Schalengewebe,  welche  die  dicke  Hüllmembran  des 
Kornes  darstellen,  noch  völlig  konservirt  sind.  Vom  Aeusseren  zum  Inneren 
vorschreitend,  ergiebt  sich  ausserdem,  dass  die  äusserste  Schicht  des  Endosperms 
oder  Albnmens,  welches  bekanntermaassen  aus  einer  Ansammlung  dicker  zahn- 
förmiger  Zellen  granulösen  Inhalts,  der  sogenannten  aleuronischen  Zellen  und 
auch  Glutinzellen  (nach  Gannizzaro  unpassender  Weise  so  benannt)  gebildet 
ist,  vereint  mit  der  gelblichen  Schicht  für  etwa  die  Hälfte  oder  etwas  weniger 
der  Oberfläche  des  Kornes  bewahrt  geblieben  ist;  im  übrigen  Theile  fehlt  sie 
dagegen  und  dies  ist  gewiss  dem  Bearbeitungsprocess  zuzuschreiben,  welchem 
das  Sitos  unterworfen  ist,  aber  es  ist  vielleicht  auch  möglich,  dass  sie  zum 
Tbeil  mechanisch  bei  der  Vornahme  des  Durchschnittes  für  die  mikroskopische 
Prüfung  entfernt  wird,  da  ihr  ja  der  Halt  der  Hülsengewebe  fehlt. 

Das  Sitos  hat  demnach  in  Folge  der  besonderen  mechanischen  Bearbeitung, 
dem  es  unterworfen  wird,  fast  völlig  seine  Nährgewebe  behalten  und  nur  diejenigen 
der  äussersten  Schale  verloren.   Die  chemische  Untersuchung  des  Sitos  ergab: 

W&wer  Kh-Substanz  Fett  °  J  C°  l  m  r* e  Anchc 

und  Rohfaser 

14,00%  11,67%  0,G1%  72,60%  1,12% 

Cannizzaro1)  und  Stift3)  fanden  im  Sitos  etwas  mehr  Nh-Substanz,  ersterer 
nämlich  im  Mittel  von  3  Proben  13,66  %,  letzterer  13,0  %. 

Ferner  wurde  das  Sitos  im  Vergleich  zu  Reis  und  Paste3)  auf  Ausnutzungs- 
fähigkeit untersucht. 

Die  Personen,  welche  sich  diesen  Untersuchungen  über  die  Assimilation 
des  Sitos  unterwarfen,  waren  drei,  zwei  Kollegen  und  der  Verfasser  dieser  Zeilen 
selbst,  alle  jung  und  in  bestem  gesundheitlichen  Befinden. 

*)  Analisi  del  sitos  e  dei  grani  con  cui  viene  preparato.  Rclazione  del  Prof.  Stanislao 
Cannizzaro  1896. 

*)  Zeitschrift  für  Nahrungsmittel-Untersuchung  und  Hygiene,  1890,  4,  217 — 219. 

*)  Die  Italiener  verstehen  unter  dem  Namen  rPastew  alles  das,  was  aus  getrocknetem 
Mehlteig  bereitet  ist,  so  Maccäroni,  Yermicelli,  Stemnudeln,  Kingnudeln  u.  dgl.,  die  man  in 
l)eutechland  im  Allgemeinen  getrocknete  Suppcnniehlspeisen  nennen  wurde. 


386  E.  CappeUetti,  Cber  Sho^  KKt3g££g 

Die  Untersuchungen  wurden  in  3  Perioden  zu  je  2  Tagen  eingetheilt.  In 
der  ersten  Periode  bestand  die  Ernährung  ausschliesslich  aus  Sitos,  in  der  zweiten 
ausschliesslich  aus  Reis,  in  der  dritten  aus  Paste.  Diese  Nahrungsmittel  wurden 
alle  in  der  gleichen  Weise  zubereitet,  um  jedwede  Ursache  auszuscheiden,  die 
auf  die  Resultate  der  Untersuchungen  von  Einfluss  sein  konnten,  und  ausserdem 
wurde,  um  die  Arbeit  der  Analyse  zu  vereinfachen  und  gleichzeitig  klarere 
Resultate  zu  erhalten,  jedwede  andere  Speise  ausgeschlossen,  ausgenommen 
jedoch,  dass  sowohl  beim  Frühstück  wie  zur  Hauptmahlzeit  guter  Wein,  ein 
Gläschen  Rosolio-Liqueur  und  Kaffee  genommen  wurden. 

In  allen  3  Perioden  bestand  das  Frühstück  des  ersten  Tages  aus  einer  in 
Fleischbrühe  eingekochten  Suppenspeise  ohne  Soffritto1)  und  die  Hauptmahlzeit 
aus  einer  mit  Ragout  versehenen  Suppe;  das  Frühstück  des  zweiten  Tages  war 
eine  Suppenspeise  in  Fleischbrühe  mit  Soffritto  und  die  Hauptmahlzeit  desselben 
eine  Suppenspeise  in  Fleischbrühe  mit  einer  kleinen  Menge  leicht  gebratenen 
Gemüses.    Allen  Suppen  wurde  auch  ein  wenig  geriebenen  Käses  beigefügt. 

Zwischen  einer  und  der  anderen  Untersuchung  liess  ich  immer  etwas  Zeit 
verstreichen,  sowohl  um  inzwischen  die  ersten  Maassnahmen  für  die  Analysen 
vornehmen  zu  können,  als  auch  um  jedwede  Störung  der  Verdauungswerkzeuge 
zu  vermeiden,  in  die  man  in  Anbetracht  der  bedeutenden  Aenderung  in  der 
Ernährungsweise  leicht  gerathen  konnte,  wenn  die  Untersuchungen  in  sechs 
aufeinander  folgenden  Tagen  abgeschlossen  worden  wären.  So  wurde  die  erste 
Untersuchung  mit  Sitos  in  den  Tagen  des  11.  und  12.  April,  diejenige  mit  Reis 
am  23.  und  24.  desselben  Monats  und  diejenige  mit  der  Paste  am  12.  und  13.  Mai 
vorgenommen. 

Um  die  Fäces  entsprechend  jeder  Periode  der  Untersuchungen  genau 
abzuscheiden,  bediente  ich  mich  nach  dem  Vorschlage  De  Giaxa's  der  Einführung 
von  ca.  150  g  gedörrter  Weinbeeren,  welche  anstatt  der  Mahlzeit  ca.  acht  Stunden 
nach  einem  gewöhnlichen  Mittagsfrühstück  eingeführt  wurden,  sodass  zwischen 
ihrer  Aufnahme  und  dem  Frühstück  des  ersten  Versuchstages  ein  Zeitraum  von 
16  Stunden  verblieb;  dieselbe  Quantität  Weinbeeren  wurde  dann  nach  ebensoviel 
Stunden  des  Fastens  nach  dem  letzten  Mahle  eingeführt,  das  heisst  zu  Mittag 
des  dem  letzten  Versuchstage  nachfolgenden  Tages,  sodass  die  gewohnte  Er- 
nährung  erst  wieder  um  7  oder  8  Uhr  abends  aufgenommen  wurde. 

Die  der  Untersuchungsperiode  angehörigen  auf  vorstehende  Weise  isolirten 
Fäces  wurden  möglichst  gleich  nach  ihrer  Absonderung  gewogen,  sorgfältig 
gemischt  und  von  dem  Gemisch  ca.  50  g  nach  Vortrocknen  im  Wasserbade  in 
einem  Wiessneg-Ofen  zwischen  100  und  105°  bis  zur  Gewichtskonstanz  ausge- 
trocknet. Für  die  chemische  Untersuchung  wurden  die  Fäces  jeder  Versuchs- 
person von  den  einzelnen  Tagen  der  Versuchsperiode  gemischt. 

Die  Menge  der  bis  zur  Sättigung  von  jedem  einzelnen  Individuum  ein- 
geführten Speise  Hess  sich,  da  ja  jede  Mahlzeit  nur  aus  einer  einzigen  Suppen- 


!)  Soffritto  ist  eine  nüt  Zwiebeln  und  ähnlichen  Zuthaten  geröstete  Butter-Sauce. 
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speise  bestand,  sehr  bequem  mit  einmaligem  Abwägen  feststellen,  und  während 
der  Mahlzeit  selbst  wurde  die  Probe  für  die  Analyse  entnommen,  die  schnell 
in  ein  mit  eingeschliffenem  Stopfen  versehenes  Gefäss  gegeben  und  über  Eis 
aufbewahrt  wurde.  Von  der  in  einem  Porzellanmörser  zu  einem  homogenen 
Brei  verwandelten  Suppenspeise  wurden  genau  50  g  für  die  Analyse,  die  für 
jede  Suppenspeise  getrennt  vorgenommen  wurde,  abgewogen. 

Die  Resultate  über  Gesammt-Einnahme  und  -Ausgabe  erhellen  aus  folgender 
Tabelle: 


Verracha- 
Peraonen 

Eingeführte  Speise 

Face« 

Asstmilirte 
Trocken- 
substanz 

ff 

Verlast 
in  Procenten 

Nährmittel 

frisch 

* 

trocken 

ff 

frisch 
ff 

getrocknet 
ff 

der 
Trocken- 
substanz 

Sitos 

A 
G 
C 

2052,5    1     545,34 
3008,5    i    800,68 
2406,5    ;    638,13 

186,9      j      40,70 
297,4     |      58,17 
276,0           48,09 

504,64 
742,51 
590,04 

7,46 
7,26 
7,53 

Mittel 

2489,1 

661,38 

258,4      |      48,98 

612,40 

7,41 

Reis 

A 
G 
C 

1804,0 
3123,0 
2731,0 

498,23 
847,42 
739,73 

150,4 
236,0 
279,0 

33,03 
49,96 
46,68 

465,20 
797,46 
693,05 

6,62 
5,89 
6,31 

Mittel 

2552,0 

695,12 

221,8           48,22 

651,90 

6,24 

Paste 

A 
G 
C 

2578,0 
3390,0 
2337,0 

906,83 

1187,71 

818,89 

252,4 
301,9 
228,0 

58,10 
57,05 
45,92 

848,73 

1130,66 

772,97 

6,40 
4,80 
5,60 

Mittel 

2768,3 

971,14 

260,7 

7 

58,69 

7 

917,45 

5,60 

Aus  dieser  Tabelle  ersehen  wir,  dass  von  der  Paste  im  Allgemeinen  am 
meisten  und  vom  Reis  wieder  bis  auf  die  Person  A  mehr  aufgenommen  wurde 
als  von  dem  Sitos,  dass  sich  aber  alle  drei  Versuchspersonen  hierin  verschieden 
verhalten,  was  mit  deren  Lebensgewohnheit  zusammenhing.  Die  Südländer  sind 
an  Paste  (Mehlspeisen)  mehr  gewöhnt  als  an  Reis  und  Sitos  und  an  Reis  wieder 
mehr  als  an  Sitos. 

Bei  der  italienischen  Armeeverpflegung  hat  man  beobachtet,  dass  das  Sitos 
in  den  ersten  Tagen  von  der  Mehrzahl  der  Soldaten  gern  genommen  wird, 
während  es  ihnen  in  den  folgenden  Tagen  nahezu  widerwärtig  wird,  was  schliess- 
lich nicht  Wunder  nehmen  darf,  da  sich  diese  Erscheinung  mehr  oder  minder 
bei  allen  Nahrungsmitteln  einstellt  und  es  gerade  Aufgabe  einer  guten  Ernährung 
ist,  die  Einseitigkeit  der  Speise  zu  vermeiden.  Ich  füge  noch  hinzu,  was 
namentlich  im  Hinblick  auf  die  Ernährung  des  Soldaten  sehr  wichtig  ist,  dass 
das  Sitos  die  Fähigkeit  besitzt,  sich  konsistent  und  in  derselben  Form  zu 
erhalten,  auch  wenn  es  über  die  Zeit  gekocht  und  geraume  Zeit  nach  er- 
folgtem Kochen  genossen  wird,  daher  auch  dann  noch  schmeckt,  während 
der  Reis  sich  in  einen  Brei  verwandelt  und  gewöhnlich  in  solchem  Zustande 
nicht  mehr  zusagt. 

Die  Ausnutzung  de?  einzelnen  Nährstoffe  der  3  Nahrungsmittel  ergiebt 
sich  aus  folgender  Tabelle: 
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Aas  dieser  Tabelle  ist  ersichtlich,  dass  die  Stickstoff-Substanz  der  Paste 
am  besten,  weniger  die  des  Sitos  und  am  schlechtesten  die  des  Reises  assimilirt 
wird.  Der  Verlust  erreicht,  wahrend  er  bei  der  Paste  13,07  %  und  beim  Sitos 
21,26%  beträgt,  beim  Reis  sogar  30,70%;  dieselben  procentigen  Verluste  ergeben 
sich  mit  kleinen  Schwankungen,  wenn  man  an  Stelle  der  Mittelzahlen  die  von 
den  einzelnen  Individuen  dargebotenen  Werthe  in  Betracht  zieht1). 

Ausserdem  sieht  man,  dass  die  Menge  der  Eiweiss-Substanzen,  welche  auf- 
genommen wurde,  bei  der  Paste  viel  grösser  ist  als  beim  Sitos  und  bei  letzterem 
wieder  mehr  als  beim  Reis  hervortritt,  und  dass,  weil  mit  der  grösseren  aufgenom- 
menen Menge  an  Stickstoff-Substanz  auch  eine  grössere  Ausnutzung  verbunden 
ist,  die  Paste  (Suppen -Mehlspeise)  für  die  Ernährung  vor  dem  Sitos  und  dem 
Reis  den  Vorzug  verdient. 

Die  Zahlen  über  die  Ausnutzung  des  Fettes  können  übergangen  werden, 
weil  nur  ein  kleiner  Theil  desselben  aus  den  drei  Nahrungsmitteln  selbst  herrührt. 
Von  den  Kohlenhydraten  —  unter  Nichtberücksichtigung  der  geringen  Menge 
Cellulose  —  sind  dagegen  in  der  Paste  wieder  die  grössten  Mengen  aufgenommen, 
dann  im  Reis,  am  wenigsten  im  Sftos.  Auch  stellt  sich  die  Ausnutzung  der 
Kohlenhydrate  für  den  Sitos  am  geringsten,  während  sie  für  Reis  und  Paste 
nahezu  gleich  ist. 

Die  Ausnutzung  der  Salze  anbelangend,  so  sind  auch  diese  am  besten 
ausgenutzt  in  der  Paste,  weniger  beim  Sitos  und  am  wenigsten  beim  Reis. 
Die  geringere  Ausnutzung  des  Sitos  hängt  offenbar  mit  der  schlechteren  Zer- 
kleinerung durch  das  Mahlverfahren  zusammen  und  lässt  es  sich  deshalb  auch 
nicht  so  leicht  und  schnell  kochen  als  Paste  und  Reis. 

Bezüglich  des  Versandes  und  der  Aufbewahrung  —  auch  im  gekochten 
Zustande  —  hat  aber  das  Sitos  vor  dem  Reis  und  der  Paste  Vorzüge. 


Ueber  die  Verwerthung  von  Kakaoschalen. 

Von 
Dr.  G.  Paris  in  Portici. 

Obschon  die  Literatur  zahlreiche  Analysen  gerösteter  Kakaoschalen  auf- 
weist, erschien  mir  doch  ein  neues  Studium  der  letzteren  angezeigt,  da  gegen- 
wärtig der  Gebrauch  jener  Schalen  sich  sehr  erweitert  hat,  sei  es  als  Futter- 
mittel oder  zur  Herstellung  geringwert higer  Getränke. 

Was  die  Verwerthung  als  Viehfutter  anbelangt,  so  werden  die  gerösteten 
Schalen  wegen  ihres  Aromas  von  den  Thieren  gern  gefressen  und  können  im 
Gemisch  mit  anderen  Futtermitteln  gut  verfüttert  werden. 

In  ähnlicher  Weise  wie  der  Thee  behandelt,  liefern  die  gerösteten  Kakao- 
schalen ein  bitter  schmeckendes  Getränk,  welches  im  Vereine  mit  Milch  und 
Zucker  den  Kaffee  und  auch  einigermaassen  die  Chokolade  ersetzen  kann. 

*)  Nach  den  Angaben  Rubner's  beträgt  der  Verlust  durch  die  Ffices  für  die  Stickstoff- 
Substanzen  des  Reises  20,4%. 
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Die  von  mir  untersuchten  gerösteten  Kakaoschalen  stammten  aas  der  be- 
kannten „Fabbrica  di  cioccolatte  dei  Padri  Trappisti  in  Roma"  her.  Die  Analyse 
ergab  nach  den  üblichen  Methoden  für  100  Theile  folgende  Znsammensetzung: 

Wmoer  Sttokttoff-  p  tt  Mckstofffrele  Rohfcaer  Aiehe 

tthwt  8ub»Uui»  *  Extraktatoffe  w  •■«■• 

12,57%         14,69%        3,30%  45,76%  16,33%        7,35% 

Diese  Zusammensetzung  stimmt  gut  mit  der  nach  früheren  Analysen  ge- 
fundenen überein1). 

Behufs  Herstellung  eines  Dekoktes  wurden  50  g  der  gerösteten  Schalen 
nach  dem  Pulverisiren  mit  heissem  Wasser  vollkommen  erschöpft,  der  erkaltete 
Auszug  auf  500  ccm  gebracht  und  hierin  gefunden: 

8pee.Gew.         Ww#1-u*  Organische  Amat .  Redadreador  Zacker       _.     .,___,_,,  Slare 

bei  16»        .   El™  Stoffe  A-che  (Dextrose)  Theobromia  (=  WctaOur«) 

1,1269      25,08%      20,68%      4,40%  0,21%  0,79%  0,12% 

Das  klare  chokoladenbraune  Filtrat  reagirte  sauer  und  roch  angenehm 
nach  Kakao. 

Das  Theobromin  ist  nach  L.  Legier3)  bestimmt  worden.  Der  Bückstand 
(Totalextrakt)  des  Dekoktes  wurde  bei  100°  bis  zur  konstanten  Gewichtsabnahme 
getrocknet. 

Der  Farbstoff  erwies  sich  als  identisch  mit  dem  von  Mitscherlich  u.  A. 
zuerst  studirten  Kakaoroth.  Wenngleich  die  chemische  Zusammensetzung  der 
Kakaoschalen  erheblich  von  der  der  Bohnen  verschieden  ist,  so  wird  man  doch  in 
den  meisten  Fällen,  in  denen  ein  Kakaopulver  auf  Schalenbeimengung  zu  unter* 
suchen  ist,  auf  die  mikroskopische  Untersuchung  angewiesen  sein,  wobei  be- 
kanntlich die  tafelförmigen  Epidermalzellen,  die  ring-  und  spiralförmigen  und 
kleinen  hexagonalen  Zellen  der  Schalen  charakteristische  Unterschiede  bieten. 

Gabinetto  di  Tecnologia  chimico-agrario  della  R.  Scuola  Sup.  d'Agricoltura. 


Die  Trennung  der  ungesättigten  von  den 

gesättigten  Fettsäuren. 

Von 

K.  Farnsteiner. 

(Mittheilung  aus  dem  staatlichen  hygienischen  Institut  zu  Hamburg.) 

Bei  der  Analyse  von  Gemischen  ungesättigter  und  gesättigter  Fettsäuren 
nach  der  von  Muter  und  de  Koningh8)  modificirten  Methode  von  Varrentrapp 
erhielt  ich  so  unbefriedigende  Resultate,  dass  mir  ein  Versuch  zur  weiteren 
Ausbildung  der  Methode  trotz  der  zahlreichen  vorliegenden  Untersuchungen 
in  dieser  Richtung  lohnend  erschien. 


')  Vergl.  J.  König:    Chemie  d.  menschl.  Nähr.-  u.  Genussmittel  1889.  Bd.  I.  S.  1022. 
8)  10.  und  11.  Jahresbericht  d.  Kgl.  ehem.  Centralstelie  f.  öffentliche  Gesundheitspflege  zu 
Dresden  1882,  S.  33.   J.  König,  Chemie  d.  menschl.  Nahrungs-  u.  Genussmittel  II 1893,  S.  1108. 
»)  Benedict-Ulzer,  Analyse  der  Fette,  III.  Aufl.  1897,  S.  169. 
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Die  folgenden  Mittheilungen  sollen  sich  zunächst  nur  mit  den  verhältniss- 
mässig  einfachen,  die  Hegel  bildenden  Fällen  beschäftigen,  nämlich  dass  die 
Bleisalze  der  gesättigten  Säuren  in  dem  verwendeten  Lösungsmittel  sehr  wenig, 
die  Bleisalze  der  ungesättigten  Fettsäuren  sehr  leicht  in  demselben  löslich  sind. 
Da  die  hauptsächlichsten  Repräsentanten  der  Säuren  der  ersten  Gruppe  Palmi- 
tinsäure, Stearinsäure,  Arachinsäure  etc.  bei  gewöhnlicher  Temperatur  fest,  die 
der  zweiten  Gruppe,  Oelsäure,  Linolsäure  und  Linolensäuren  bei  Temperaturen 
über  15°  C.  flüssig  sind,  so  will  ich  —  wie  es  bereits  üblich  ist  —  im  Folgenden 
die  genannten  Säuren  als  feste  und  flüssige  bezeichnen.  Bei  meinen  Versuchen, 
Gemische  von  bekanntem  Gehalte  an  festen  und  flüssigen  Säuren  nach  Muter 
und  de  Koningh  zu  analysiren,  erhielt  ich  durchweg  beträchtlich  zu  viel  feste 
und  zu  wenig  flüssige  Säuren.  Dieses  Ergebniss  steht  im  Einklang  mit  allen 
früheren  Beobachtungen  und  es  ist  anzunehmen,  dass  der  Verlust  an  flüssigen 
Säuren  z.  Th.  durch  die  Schwierigkeit  der  Extraktion  der  kompakten  Blei- 
salze in  der  Kälte  bedingt  ist.  Kocht  man  die  Bleisalze  mit  Aether  wiederholt 
aus,  so  gelingt  die  Extraktion  zwar  ziemlich  vollständig,  jedoch  wird  das  Ver- 
fahren infolge  der  wiederholten  Filtration  durch  Papierfilter  und  infolge  des  mehr- 
maligen Zurückbringens  der  ungelösten  Bleisalze  in  den  Digestionskolben,  sowie 
der  starken  Verflüchtigung  von  Aether  bei  diesen  Manipulationen  sehr  umständ- 
lich. Will  man  hierbei  die  festen  Säuren  direkt  und  nicht  aus  der  Differenz 
bestimmen,  so  ist  die  Wägung  der  Bleisalze  der  festen  Säuren  nach  dem  Trock- 
nen  auf  gewogenem  Filter  nicht  zu  umgehen. 

Die  folgende  von  mir  schon  vor  längerer  Zeit  gemachte  Beobachtung 
erschien  geeignet,  der  Trennung  der  Bleisalze  eine  exaktere  und  einfachere 
Form  zu  geben. 

Benzol  verhält  sich  bei  gewöhnlicher  Temperatur  gegenüber  den  Blei- 
salzen der  festen  und  flüssigen  Fettsäuren  wie  Aether,  in  massiger  Wärme 
jedoch  werden  von  Benzol  die  Bleisalze  der  festen  Fettsäuren  leicht  gelöst. 
Beim  Abkühlen  dieser  Lösungen  fallen  die  Salze  in  krystallinischer,  leicht  fil- 
trirharer  Form  so  gut  wie  vollständig  wieder  aus,  während  die  Bleisalze  der 
flüssigen  Säuren  in  Lösung  bleiben. 

Ein  Maass  für  die  Löslichkeit  der  Bleisalze  fester  Säuren  geben  die  fol- 
genden Versuche: 

Etwa  0,5  g  eines  durch  mehrfaches  Umkrystallisiren  von  Stearinkerzen- 
masse  aus  reichlichen  Mengen  Alkohol  erhaltenen,  bei  56°  schmelzenden,  rein 
weisse  glänzende  Blättchen  darstellenden  Gemisches  fester  Säuren  wurden  auf 
die  übliche  Art  in  die  Bleisalze  übergeführt  und  letztere  in  ca.  25  ccm  Benzol 
gelöst.  Nach  ca.  24  sttindigem  Stehen  bei  Zimmertemperatur  enthielten  10  ccm 
der  klar  abgehobenen  Lösung  0,0117  g  Bleisalze.  Der  gebildete  Niederschlag 
wurde  abfiltrirt,  mit  Benzol  ausgewaschen  und  in  40  ccm  Benzol  wieder  gelöst. 
Die  Lösung  wurde  schnell  auf  16°  C.  abgekühlt.  Nach  einstündigem  Stehen  bei 
dieser  Temperatur  lieferten  10  ccm  der  klar  abgehobenen  Flüssigkeit  0,0027  g 
Abdampfrückstand,  weitere  10  ccm  nach  24  Stunden  bei  etwa  derselben  Tem- 
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peratur  entnommen  gaben  0,0023  g  Rückstand.  100  ccm  enthielten  mithin  im 
Mittel  0,025  g  Bleisalze.  In  ähnlicher  Weise  wurden  die  Bleisalze  der  festen 
Fettsäuren  aus  Rindertalg,  welche  letztere  viermal  aus  Alkohol  umkrystallisirt 
waren  und  bei  62 — 64°  schmolzen,  behandelt,  jedoch  waren  die  Bleisalze  vor 
dem  Behandeln  mit  Benzol  mit  Wenig  Alkohol  gewaschen  und  getrocknet  worden. 
Die  Fällung  geschah  bei  8 — 12°  und  einstündigem  Stehen  der  Flüssigkeiten. 

Der  erste  Auszug  enthielt  in  100  ccm  0,0032  g,  der  zweite  nur  0,0008  g 
Bleisalze. 

Die  höheren  Werthe  für  die  Abdampfrückstände  der  ersten  Auszüge  sind 
vielleicht  auf  einen  geringen  Gehalt  der  Salze  an  freien  Fettsäuren  zurück- 
zuführen; dieser  Umstand  würde  jedoch  auf  das  Ergebniss  der  Analyse  ohne 
Einfluss  sein,  wie  später  gezeigt  werden  wird. 

Hiernach  ist  die  Löslichkeit  der  Bleisalze  der  festen  Säuren  in  Benzol 
unter  den  angegebenen  Bedingungen  jedenfalls  geringer  als  in  Aether  nach  den 
Angaben  von  Lidoff1). 

Nach  einer  Reihe  von  Versuchen,  besonders  über  die  bequemste  Art  der 
Trennung  der  Lösung  von  den  ausgefallenen  Bleisalzen,  bin  ich  zu  folgendem 
Verfahren  für  die  Ausführung  der  Analyse  gelangt. 

0,6  bis  1  g  Fett  werden  in  einem  Erlenmeyer'schen  Kolben  mit  alkoholi- 
scher Lauge  verseift,  nach  Zusatz  von  wenig  Phenolphtalelnlösung  wird  die 
Lösung  mit  Essigsäure  neutralisirt,  der  Alkohol  nahezu  abgedampft,  die 
Seife  in  ca.  100  ccm  kochenden  Wassers  gelöst  und  mit  ca.  30  ccm  einer  sie- 
denden, ca.  1  g  Bleiacetat  enthaltenden  Lösung  gefällt.  Durch  Einstellen  des 
Kolbens  in  kaltes  Wasser  und  Umschwenken  werden  in  üblicher  Weise  die 
Bleisalze  der  Hauptmenge  nach  in  kompakter  Form  aus  der  Flüssigkeit  abge- 
schieden. Nach  völligem  Erkalten  wird  durch  ein  befeuchtetes  Filter  filtrirt 
und  der  Filterinhalt  sowie  der  Rückstand  im  Fällungskolben  mit  kaltem  Wasser 
gewaschen.  Die  geringen  Mengen  der  ganz  locker  auf  dem  Filter  haftenden 
Bleisalze  werden  in  den  Fällungskolben  mit  kaltem  Wasser  zurückgespritzt 
und  der  Kolben  in  ein  siedendes  Wasserbad  eingestellt.  Nach  kurzer  Zeit 
schmelzen  die  Bleisalze  zu  völlig  kompakten  Massen  zusammen,  die  Flüssigkeit 
wird  nun  unter  Abkühlen  massig  bewegt,  bis  auch  die  letzten  Reste  der  Blei- 
salze an  den  Wandungen  haften,  und  sodann  klar  abgegossen,  was  stets  gelingt. 
Nach  möglichst  sorgfältigem  und  vorsichtigem  Abtupfen  des  an  den  Salzen 
haftenden  Wassers  mit  einer  Rolle  aus  Filtrirpapier  werden  dieselben  in  50  ccm 
Benzol  in  massiger  Wärme  gelöst.  Man  lässt  die  Lösung  bei  gewöhnlicher 
Temperatur  ca.  15  Minuten  stehen,  um  eine  grobkrystallinische  Ausscheidung 
zu  erzielen,  und  kühlt  sodann  die  Flüssigkeit  etwa  2  Stunden  auf  8  — 12°    ab. 

Hierauf  führt  man  die  Filtration  in  folgender  Weise  aus:  Man  verschliesst 
die  Kolbenöffnung  durch  einen  gut  passenden  Kork,  durch  dessen  zwei  Boh- 
rungen ein  gerades,  ca.  10  cm  langes,  etwa  1  cm  in  den  Kolben  hineinragendes 
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Glasrohr,  und  ein  zweites,  bis  auf  den  Boden  des  Kolbens  reichendes,  ca.  7  mm 
weites,  ausserhalb  des  Kolbens  durch  zwei  rechtwinklige  Biegungen  oder  bogen- 
förmig nach  unten  geführtes  Glasrohr  führt.  Es  ist  zweckmässig,  die  beiden 
freien  Enden  des  letzteren  so  zu  biegen,  dass  ihre  Verlängerungen  nahezu  einen 
rechten  Winkel  bilden,  sodass  der  im  Kolben  befindliche  Theil  ungefähr  auf  der 
Peripherie  der  Bodenfläche  endigt,  das  ausserhalb  befindliche  Rohrende  schräg 
vom  Kolben  absteht.    Die  beifolgende  Skizze  (Fig.  25)  diene  zur  Erläuterung. 

Die  im  Innern  des  Kolbens  befindliche  Mündung  des  gebogenen  Rohres 
ist  mit  einem  massig  dichten,  wenige  Millimeter  ausserhalb  des  Rohres  glatt 
abgeschnittenen  Pfropf  aus  fettfreier  Watte  versehen.  Zur  Filtration  wird  das 
im  Kork  verschiebbare  Rohr  ohne  Aufrühren  der  Abscheidung  so  eingestellt, 
dass  der  Wattebausch  einige  Millimeter  über  dem  Niederschlag  steht,  das  zweite 
gerade  Rohr  wird  mit  einem  kleinen  Kautschukblasebalg  in  Verbindung  ge- 
bracht. Durch  Aufblasen  des  Ballons  komprimirt  man  die  Luft  im  Kolben, 
die  Flüssigkeit  passirt  nun  sehr  schnell  das  Wattefilter  und  wird  in  einem 
Kolben  oder  Scheidetrichter  aufgefangen.  Um  ein  Heraus- 
treiben des  Korkes  durch  übermässigen  Druck  zu  ver- 
hüten, umfasst  man  mit  der  Hand  den  Hals  des  Kolbens 
und  drückt  den  Daumen  von  oben  auf  den  Kork.  Ist 
die  Flüssigkeit  nahezu  übergedrückt,  so  schiebt  man 
während  der  Filtration  das  Wattefilter  bis  auf  den  Boden 
de«  Gefässes,  sodass  bei  entsprechendem  Neigen  des 
Kolbens  fast  sämmtliche  Flüssigkeit  durch  das  Filter 
geht.  Ist  dieser  Punkt  erreicht,  so  neigt  man  den  Kolben 
in  der  Weise,  dass  das  mit  dem  Wattefllter  versehene 
Ende  des  Filterrohres  schräg  nach  oben  zeigt.  Bei  dieser 
Stellung  fliesst  die  Flüssigkeit  infolge  der  beschriebenen 

Biegungen  des  Rohres  vollständig  aus.  Man  lässt  abtropfen,  spült  die  Mündung 
des  Filterrohres  mit  Benzol  aus,  lüftet  den  Kork,  lässt  ca.  10  ccm  Benzol  von 
ca.  10°  C.  in  den  Kolben  unter  Bespülen  der  Wandungen  einfliessen,  rührt  den 
Niederschlag  völlig  auf  und  drückt  dann  die  Flüssigkeit  in  derselben  Weise  über. 
Hierzu  ist  ein  etwas  stärkerer  Druck  als  bei  der  ersten  Filtration  erforderlich. 

Nunmehr  rührt  man  den  Niederschlag  mit  25  ccm  Benzol  auf,  zieht  das 
Filterrohr  soweit  aus  dem  Kork  heraus,  dass  das  Filter  über  der  Flüssigkeit 
sich  befindet,  erhitzt  einige  Zeit  zum  Sieden,  sodass  der  Niederschlag  gelöst 
nnd  die  Wandungen  und  das  Filterrohr  abgespült  werden,  kühlt  1  Stunde  auf 
8—12°  C.  ab  und  filtrirt  wie  beschrieben. 

In  derselben  Weise  führt  man  eine  dritte  Fällung  aus  25  ccm  Benzol  aus, 
sodass  im  Ganzen  bei  drei  Fällungen  120—130  ccm  Benzolfiltrat  erhalten  werden. 

Zur  Abscheidung  der  flüssigen  Säuren  schüttelt  man  die  Filtrate  in  der 
üblichen  Weise  mit  dem  gleichen  Volumen  10%-iger  Salzsäure  bis  zur  völligen 
Zersetzung  der  Salze,  wäscht  noch  zweimal  mit  Wasser  nach,  filtrirt  die  Lösung 
der  Fettsäuren  durch  ein  lockeres  Wattefilter  in  einen  Kolben  und  destillirt  im 
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Wasserstoffstrom  ab.  Das  Benzol  lässt  sich  schnell  völlig  entfernen,  wenn  man 
den  im  Wasserbade  liegenden  Kolben  häufiger  neigt,  sodass  die  Säuren  sich 
auf  eine  grössere  Oberfläche  vertheilen. 

Bei  der  Behandlung  der  Benzollösung  mit  Salzsäure  hält  das  ausfallende 
Chlorblei  oft  grössere  Tropfen  der  Benzol-Fettsäurelösung  am  Boden  des  Scheide- 
trichters fest.  In  solchen  Fällen  ist  es  zweckmässig,  die  wässerige  Flüssigkeit 
in  einen  zweiten  Trichter  abzulassen,  dort  die  geringen  Mengen  der  durch  das 
Chlor blei  mechanisch  fortgeführten  Fettsäuren  mit  10 — 20ccm  Benzol  auszu- 
schütteln und  diese  Lösung  dann  mit  der  Hauptlösung  zu  vereinigen.  Zweck- 
mässig wird  hierzu  das  dritte  Filtrat  verwendet. 

Zur  Bestimmung  der  festen  Säuren  setzt  man  zu  den  in  dem  Fällungs- 
kolben befindlichen  Bleisalzen  unter  Abspritzen  des  Filtrirrohres  25 — 30  ccm 
Benzol,  setzt  den  Stopfen  wieder  auf,  nachdem  man  das  Filtrirrohr  so  weit 
herausgezogen  hat,  dass  das  Filter  über  der  Flüssigkeit  steht,  und  erhitzt  vor- 
sichtig kurze  Zeit  zum  Sieden.  Sodann  entfernt  man  den  Kolben  vom  Wasser- 
bade, verschliesst  die  Oeffnung  des  Druckrohres  mit  dem  Finger  und  lässt  so 
die  infolge  der  Kondensation  des  Benzoldampfes  durch  das  Filtrirrohr  eintretende 
Luft  das  Wattefilter  durchstreichen  und  die  in  demselben  befindliche  Flüssig- 
keit herausbefördern.  Behufs  völliger  Auslaugung  des  Filters  zieht  man  sodann 
dasselbe  mit  einer  Pincette  aus  dem  Rohr  und  kocht  es  in  einem  Reagensglas 
mehrmals  mit  einigen  Kubikcentimetern  Benzol  aus.  Schliesslich  zersetzt  man 
die  Bleisalze  durch  ca.  15  Minuten  langes  Erhitzen  der  Benzollösung  mit 
10°/Q-iger  Salzsäure  am  Rückflusskühler  und  behandelt  die  Flüssigkeit  weiter 
wie  bei  der  Gewinnung  der  flüssigen  Säuren,  nur  dass  die  Verwendung  von 
Wasserstoff  beim  Abdestilliren  des  Benzols  fortfällt. 

Liegen  freie  Fettsäuren  zur  Analyse  vor,  so  lässt  sich  die  Ueberführung 
derselben  in  die  Bleisalze  sehr  leicht  durch  Erhitzen  ihrer  Lösung  in  Benzol 
mit  Bleihydroxyd  erreichen.  Das  letztere  stellt  man  her  durch  Fällen  von  Blei- 
acetatlösung  mit  möglichst  reiner  Natronlauge,  indem  man  den  Niederschlag  mit 
Hilfe  der  Pumpe  abfiltrirt,  mit  Wasser,  Alkohol  und  Aether  wäscht,  in  gelinder 
Wärme  trocknet  und  fein  zerreibt. 

Auf  1  Gewichtstheil  voraussichtlich  vorhandener  fester  Säuren  setzt  man 
etwa  0,4  Gewth.  und  auf  1  Gewth.  voraussichtlich  vorhandener  flüssiger  Säuren 
etwa  0,2  Gewth.  Bleihydroxyd  hinzu.  Es  bleibt  dann  zwar  ein  Theil  der  flüssigen 
Säuren  frei,  jedoch  beeinträchtigt  dieser  Umstand  die  Fällung  der  Bleisalze  der 
festen  Säuren  nicht.  Ein  Ueberschuss  von  Bleihydroxyd  ist  ebenfalls  ohne  Ein- 
fluss  auf  das  Ergebniss. 

Zur  Ausführung  der  Analyse  löst  man  0,5  — 1  g  Fettsäuren  in  ca.  10  ccm 
Benzol,  setzt  die  entsprechenden  Mengen  Bleihydroxyd  hinzu  und  erhitzt  unter 
Umschwenken  am  Rückflusskühler  bezw.  Kondensationsrohre.  Nach  wenigen 
Minuten  ist  das  Bleihydroxyd  bis  auf  eine  feine,  auch  bei  weiterem  Erhitzen 
nicht  verschwindende  Trübung  aufgenommen.  Ein  15  Minuten  dauerndes  Er- 
hitzen  genügt   auf  alle   Fälle.    Man   setzt   nun   entsprechende  Mengen   kalten 


Jahrgang  1898. 
Jonl. 


] 


K.  Farnsteiner,  Trennung  der  Fettsäuren. 


395 


Benzols  hinzu  und  verfährt  entsprechend  den  obigen  Angaben  über  die  Tren- 
nung der  Salze. 

In  der  folgenden  Zusammenstellung  führe  ich  einige  Resultate  von  Ana- 
lysen an,  welche  ich  z.  Th.  ungefähr  nach  den  obigen  Angaben  ausgeführt  habe, 
z.  Th.  unter  gewissen  noch  zu  erwähnenden  Abweichungen. 

Die  Resultate  der  letzteren  sollen  zur  Erläuterung  der  Fehlerquellen 
dienen. 

Bei  den  Versuchen  1—4  und  7  war  die  flüssige  Säure  eine  als  „purissi- 
nraro"  bezogene  Oelsäure  des  Handels  mit  der  Jodzahl  82,2,  bei  5  und  6  die 
flüssigen  Fettsäuren  des  Olivenöls,  bei  8  die  flüssigen  Fettsäuren  aus  Cottonöl, 
bei  9  und  10  wurde  eine  aus  Schweinefett  frisch  hergestellte,  nahezu  reine  Oel- 
säure verwendet. 

Bei  den  Versuchen  3,  4,  5,  9  und  10  wurde  die  Trennung  mit  Bleihydroxyd 
bewirkt. 


Zar  Analyse 
▼erwendete 

Menge 

Fettrtare- 

gemfoch 

Ver- 
brauchte 
Benzol- 
menge 

FlQssige  Säuren 

Feste  Säuren 

No. 

Einge- 
wogen 

Wieder- 
ge- 
funden 

Einge- 
wogen 

Wieder- 
ge- 
funden 

Bemerkungen. 

g 

ccm 

% 

% 

% 

% 

1 

0,7260 

120 

4 

19,1 

17,45 

80,9 

82,4 

Alte  Oelsäure. 

2 

0,6646 

120 

4 

21,35 

22,4 

78,65 

77,5 

dto. 

3 

0,9155 

100 

4 

33,75 

30,8 

66,25 

67,9 

dto.,  I.  Filtrat  über  Nacht  stehen  gel. 

4 

0,9104 

150 

3 

44,0 

42,5 

56,0 

— 

dto. 

5 

0,6456 

100 

3 

47,1 

45,05 

52,9 

54,7 

Flüssige  Säure  aus  Olivenöl. 

6 

0,6190 

90 

3 

51,2 

48,8 

48,8 

48,7 

dto.,  I.  Filtrat  über  Nacht  gestanden. 

7 

0,4960 

100 

3 

56,8 

55,8 

43,2 

43,3 

Alte  Oelsäure. 

8 

0,6333 

125 

3 

59,5 

— 

40,5 

39,4 

Flüssige  Säure  aus  Cottonöl. 

9 

0,5799 

110 

3 

60,6 

61,0 

39,4 

39,4 

\  Frisch  hergestellte,  nahezu  reine  Oel- 

10 

0,7834 

90 

2 

91,0 

89,4 

9,0 

10,8 

|     säure. 

Aus  der  obigen  Zusammenstellung  ist  ersichtlich,  dass  mit  Ausnahme  bei 
den  Versuchen  2  und  9  der  Gehalt  an  flüssigen  Säuren  1  %  bis  fast  3  %  zu 
niedrig  gefunden  ist,  der  gefundene  Gehalt  an  festen  Säuren  übersteigt  den 
wirklichen  Gehalt  im  Maximum  um  1,65  %.  Die  ganze  Art  der  Trennung  Hess 
das  umgekehrte  Verhältniss  hinsichtlich  der  Differenzen  erwarten,  denn  wenn 
anch  die  Bleisalze  der  festen  Fettsäuren  für  sich  in  Benzol  sehr  wenig  löslich 
sind,  so  ist  doch  anzunehmen,  dass  ihre  Löslichkeit  bei  Gegenwart  der  Bleisalze 
flüssiger  Säuren  etwas  höher  wird,  sodass  Spuren  fester  Säuren  in  Lösung 
gehen  werden. 

Die  nach  obigen  Angaben  gewonnenen  flüssigen  Säuren  zeigen  denn  auch 
zuweilen  nach  mehrtägigem  Stehen  Spuren  von  Krystallisation;  diese  Erschei- 
nung tritt  jedoch  mindestens  in  demselben  Maasse  bei  den  nach  Muter  und 
de  Konin gh  gewonnenen  flüssigen  Säuren  auf. 

Die  obigen  Befunde  sind  naturgemäss  nur  so  zu  erklären,  dass  ein  Theil 
der  ursprünglich   in  Benzol  gelösten  Bleisalze  der  flüssigen  Säuren  entweder 
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gleichzeitig  mit  denjenigen  der  festen  Säuren  bei  der  Krystallisation  sich  ab- 
scheidet oder  während  des  Stehens  der  Flüssigkeit  über  dem  Niederschlage 
ausfällt.  Die  folgenden  Beobachtungen  sprechen  für  die  letztere  Annahme. 
Lässt  man  —  wie  bei  Versuch  3  —  die  Flüssigkeit  mit  dem  Niederschlage 
bei  der  ersten  Fällung  über  Nacht  stehen,  so  treten  merkliche  Erhöhungen 
der  Differenzen  auf.  Dieselbe  Erscheinung  zeigt  sich,  wenn  die  die  lös- 
lichen Bleisalze  enthaltenden  Filtrate  über  Nacht  gestanden  haben  wie  bei 
Versuch  6. 

Bei  Versuch  8  waren  die  flüssigen  Säuren  aus  Cottonöl  gewonnen  worden, 
die1  Filtrate  standen  bei  der  Ausführung  der  Analyse  in  einem  mit  Korkstopfen 
verschlossenen  Kolben  2  Tage.  Während  dieser  Zeit  war  eine  erhebliche 
schmierige,  am  Boden  haftende  Ausscheidung  entstanden;  nach  dem  Filtriren 
und  Waschen  mit  Benzol  erwies  sich  die  letztere  als  unlöslich  in  heissem  Benzol 
und  in  verdünnter  Salpetersäure.  Es  lag  mithin  keine  nachträgliche  Fällung 
von  festen  Säuren  oder  Bleicarbonat  vor.  Das  Fettsäuregemisch  enthielt  59,5% 
flüssige  Säuren,  wiedergefunden  wurden  nur  50,4%»  die  fehlenden  9%  sind  beim 
Stehen  des  Filtrates  ausgefallen.  Der  Gehalt  an  festen  Säuren  ist  nur  um  1,1% 
zu  hoch  gefunden. 

Der  folgende  Versuch  deutet  auf  Oxydation  als  Ursache  für  die  nach- 
trägliche Fällung  hin. 

Eine  Lösung  der  Bleisalze  der  flüssigen  Fettsäuren  aus  1  g  Cottonöl  in 
50  ccm  Benzol  wurde  über  Nacht  in  einem  völlig  dicht  geschlossenen  Kölbchen 
unter  Wasserstoff  stehen  gelassen.  Am  nächsten  Morgen  war  die  Flüssigkeit 
klar;  nun  wurde  der  Luft  der  Zutritt  gestattet,  sodass  der  Wasserstoff  ent- 
weichen konnte,  und  das  Kölbchen  wieder  dicht  geschlossen.  Schon  Abends 
war  eine  merkliche  Trübung  eingetreten.  Nach  mehrfacher  Lüftung  wurde  die 
Trübung  nach  2  Tagen  so  stark,  dass  der  obige  Verlust  ohne  Zwang  durch 
diesen  Vorgang  erklärt  werden  kann.  Die  Differenzen  bei  den  anderen  Ver- 
suchen glaube  ich  derselben  Ursache  zuschreiben  zu  müssen. 

Bei  meinen  oben  erwähnten  Trennungsversuchen  mit  Äether  blieb  die 
ätherische  Lösung  des  Ölsäuren  Bleis  ebenfalls  über  Nacht  stehen;  hier  traten 
bei  kalter  Digestion  Verluste  an  Oelsäure  von  8 — 10%  auf;  wurden  die  Salze 
mit  Aether  ausgekocht,  so  waren  die  Verluste  annähernd  die  gleichen,  wenn 
man  die  Flüssigkeit  längere  Zeit  vor  der  Filtration  stehen  Hess.  Während  der 
Ausführung  dieser  Versuche  war  ich  der  Meinung,  dass  die  Schwierigkeit  der 
Extraktion  des  Ölsäuren  Bleis  die  Ursache  für  die  Verluste  an  Oelsäure  sein 
müsse,  ich  stellte  daher  folgenden  Versuch  an,  bei  welchem  die  Bildung  von 
festem  ölsaurem  Blei  vermieden  werden  sollte.  Ein  Säuregemisch,  welches  in 
0,767  g  0,363  feste  Säuren  enthielt,  wurde  in  30  ccm  Aether  gelöst  und  mit  20  ccm 
einer  ätherischen  völlig  klaren,  ca.  1  g  Bleioleat  enthaltenden  Lösung  gefällt. 
Der  nach  24  Stunden  abfiltrirte  Niederschlag  wog  0,859  g  und  enthielt  mithin 
ca.  0,63  g  Fettsäuren.  Mehrere  ähnliche  Versuche,  bei  denen  jedoch  die  Fällung 
in  der  Siedehitze  erfolgte,  verliefen  ähnlich. 
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L.  de  Koningh1)  bat,  wie  ich  später  fand,  ähnliche  Beobachtungen  ge- 
macht und  nimmt  die  Bildung  von  basischem  Bleioleat  als  Ursache  für  das 
Ausfallen  von  ölsaurem  Blei  an.  Gegen  die  Richtigkeit  dieser  Annahme  scheinen 
mir  die  letzteren  Versuche  sowohl,  als  auch  die  mit  Bleihydroxyd,  bei  welchen 
erhebliche  Mengen  freier  Oelsäure  zugegen  waren,  zu  sprechen.  Nicht  unmög- 
lich ist,  dass  auch  die  Gegenwart  geringer  Mengen  von  Wasser  von  Einfluss  ist. 

Die  Resultate  der  obigen  Versuche  sind  zwar  nicht  so  befriedigend,  dass 
man  das  vorgeschlagene  Verfahren,  im  Vergleich  zu  manchen  anderen,  ein 
exaktes  nennen  könnte,  jedoch  dürfte  die  Meinung  Hehner's2),  es  existire  für 
die  Bestimmung  der  Oelsäure  kein  Verfahren  von  auch  nur  annähernder  Ge- 
nauigkeit, diesem  Verfahren  gegenüber  keine  Giltigkeit  mehr  haben. 

Als  wesentliche  Vortheile  des  Verfahrens  vor  anderen  betrachte  ich  das 
Arbeiten  mit  Benzol  an  Stelle  von  Aether,  die  sehr  bequeme  und  exakte  Art 
der  Trennung  der  Flüssigkeit  vom  Niederschlage,  sowie  schliesslich  die  einfache 
Gewinnung  der  festen  Säuren.  Der  letztere  Umstand  macht  dasselbe  z.  B.  sehr 
geeignet  zur  Trennung  der  Bleisalze  der  Fettsäuren  des  Olivenöls  zwecks  Ge- 
winnung etwa  vorhandener  Arachinsäure  etc.  Ferner  wird  die  Gewinnung  einer 
Lösung  der  flüssigen  Fettsäuren  zur  Bestimmung  der  Jodzahl  wesentlich  ver- 
einfacht —  wie  ich  später  zeigen  werde.  Ebenso  gedenke  ich  bald  über  eine 
neue  der  obigen  ähnliche  vorteilhafte  Verwendung  des  Benzols  in  der  Fett- 
analyse zu  berichten.  

Die  Menge  der  in  einem  Fettsäuregemisch  oder  in  einem  Fette  enthaltenen 
ungesättigten  Säuren  lässt  sich  auch  durch  Rechnung  aus  der  Jodzahl  des  Ge- 
misches und  der  Jodzahl  des  flüssigen  Antheils  der  Fettsäuren  ermitteln,  ohne 
dass  es  erforderlich  ist,  die  procentische  Menge  der  letzteren  auch  nur  annähernd 
zu  kennen«  wie  das  von  Twitchell3)  vorgeschlagene  Verfahren  es  verlangt. 

Es  sei  J  die  Jodzahl  der  Substanz,  J\  die  Jodzahl  des  flüssigen  Antheils 
der  Fettsäuren. 

Da  Jx  Gewth.  Jod   100  Gewth.  flüssiger  Fettsäuren   entsprechen,   so  ent- 

100 
spricht  1  Gewth.  Jod  -j~  Gewth.  flüssiger  Säuren.    Die  von  100  Gewichtstheilen 

der  Substanz  absorbirte  Jodmenge  J  entspricht  mithin  — j —  Gewth.  flüssiger 

Säure.    Es  giebt  also  die  Zahl  — j —   den   Procentgehalt    der   Substanzen    an 

flüssiger  Säure  an. 

Es  sei  z.  B.  die  Jodzahl  eines  Schweinefettes  54,  die  Jodzahl  des  flüssigen 

Antheils  der  Fettsäuren  90,  so  enthält  das  Schweinefett  ^ —  =  60%   flüs- 
sige bezw.  ungesättigte  Säuren. 


J)  Chem.  Ztg.  1892,  16,  347. 
*)  Chem.  Ztg.  1892,  1«,  990. 
3)  Analyst  1895,  20,  165. 
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Die  Genauigkeit  der  auf  diesem  Wege  zu  ermittelnden  Werthe  wird  einer- 
seits von  der  Genauigkeit  der  beiden  Jodzahlen,  andererseits  von  dem  Verluste, 
welchen  das  Jodabsorptionsvermögen  der  ungesättigten  Fettsäuren  durch  Oxy- 
dation etc.  bei  der  Gewinnung  der  letzteren  erleidet,  abhängen,  sowie  schliess- 
lich davon,  ob  bei  der  nicht  völlig  exakten  Trennung  der  Bleisalze  der  bei  den 
unlöslichen  Bleisalzen  verbleibende  Rest  an  ungesättigten  Säuren  erheblich  genug 
ist,  um  einen  Einfluss  auf  die  Jodzahl  der  Hauptmenge  der  Säuren  auszuüben. 

Zur  Beurtheilung  des  Einflusses  dieser  Fehlerquellen  wurde  aus  40,5% 
festen  Fettsäuren  mit  der  Jodzahl  3,55  (wie  sich  nachträglich  ergab)  und  59,5% 
flüssigen  Fettsäuren  aus  Cottonöl  mit  der  Jodzahl  139,7  ein  Gemisch  hergestellt, 
welches  die  Jodzahl  84,5  hatte.  Diese  Jodzahlen  wurden  ohne  Verzug  zu 
gleicher  Zeit  bestimmt. 

Aus  dem  Gemisch  wurden  sofort  nach  der  Herstellung  einerseits  nach 
Muter  und  de  Koningh  in  der  Modifikation  von  Wallenstein  und  Fink1)  durch 
Behandeln  der  Bleisalze  mit  Aether,  andrerseits  durch  Behandeln  der  Bleisalze 
mit  Benzol,  wie  oben  angegeben,  die  flüssigen  Fettsäuren  abgeschieden3)  und  in 
den  letzteren  ohne  Verzug  die  Jodzahl  bestimmt.  Nach  beiden  Methoden  wurde 
aus  je  zwei  Bestimmungen  im  Mittel  die  Jodzahl  132,7  gefunden. 

Für  die  Berechnung  ist  zu  berücksichtigen,  dass  die  festen  Fettsäuren  die 
Jodzahl  3,55  hatten. 

Es  kommt  dann  auf  die  lediglich  aus  den  flüssigen  Säuren  stammende  Jod- 
absorption des  Gemisches  eine  Jodzahl  von  84,50—0,405  x  3,55  =  83,06  =  J. 

Bezüglich  des  Verhaltens  der  jodabsorbirenden  Substanz  der  festen  Säuren 
bei  der  Trennung  der  Bleisalze  wird  eine  bestimmte  Annahme  nicht  zu  machen 
sein;  betrachten  wir  daher  die  beiden  extremen  Fälle,  dass 

1.  die  in  den  festen  Säuren  enthaltenen  jodabsorbirenden  Säuren  völlig 
unlösliche  Bleisalze  bilden,  und  dass  daher  diese  Säuren  ohne  Einfluss  auf  Jt 
sind,  und 

2.  dass  dieselben  Oelsäure  von  der  Jodzahl  90  waren,  und  dass  ihr  Blei- 
salz von  denen  der  festen  Säuren  sich  ebenso  vollständig  hat  scheiden  lassen, 
wie  das  der  anderen  flüssigen  Säuren. 

Im  ersten  Falle  ist  Jt  =  132,7,  J  =  83,06,   die  flüssigen  Säuren  berechnen 

sich  also  zu: 

100  J       nnnn. 
_       «62,6%. 

Im  zweiten  Falle  kommen  auf  die  Jodabsorption  der  festen  Säuren 
40,5  x  0,0355  =  1,44  Einheiten  der  Jodzahl,  das  Gemisch  enthält  mithin 

1  44 

ttqtt  =  1,6%  Oelsäure,  hierzu  kommen 

59,5%  flüssige  Säuren  aus  Cottonöl. 


*)  Chem.  Ztg.  1894,  18,  1189—1191. 

3)  Die   Bleisalze    standen    in  beiden  Fällen  mit  Aether  und  Benzol  über  Nacht   unter 
Wasserstoff. 
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Die  gesammten  flüssigen  Säuren  bestehen  mithin  aus  2,6%  Oelsäure, 
welche  2,3  Theilen  Jod  entsprechen,  und  97,4  %  flüssigen  Fettsäuren  aus 
Cottonöl.  Dieses  Gemisch  hat  die  festgestellte  Jodzahl  132,7.  Hiervon  ent- 
fallen auf  die   flüssigen  Säuren   130,4  Einheiten.    Die   korrigirte  Jodzahl    der 

letzteren  beträgt  mithin  Q    '  -  =  133,9.   Dieser  Werth  wäre  als  Jt  zu  betrachten. 

Der  Gehalt  des  Gemisches  an  flüssigen  Säuren  beträgt  somit 

83,06  x  100  _ 

133,9       ""  62,°  /o' 

Die  hiernach  sich  ergebenden  Werthe  liegen  mithin  um  3,1  %  bezw.  2,5  % 
höher  als  der  wahre  Werth. 

Die  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  hat  sich  durch  die  Operation  der 
Trennung  um  7,0  bezw.  5,8  vermindert.  Auf  eine  derartige  Abnahme*  der 
Jodabsorption  durch  die  analytischen  Operationen  wird  man  auch  bei  weniger 
empfindlichen  Säuren  zu  rechnen  haben,  man  wird  daher  durch  diese  Berechnungs- 
weise immer  etwas  zu  hohe  Werthe  für  den  Gehalt  an  flüssigen  Säuren  finden. 

Bei  einem  zweiten  ähnlichen  Versuch  mit  einem  selbst  ausgelassenen 
Schweinefett  fand  ich 

Feste  Säuren  41 ,3  %  Flüssige  Säuren  53,7  % 

J  =  51,4  Ji  =  93,0. 

Hieraus  ergeben  sich  55,3  %  flüssiger  Säuren,  also  1,6  %  mehr  als  bei  di- 
rekter Bestimmung. 

Dass  sich  aus  dem  Gehalt  eines  Fettes  an  flüssigen  Säuren  und  der  Jodzahl 
die  Jodzahl  der  letzteren  berechnen  lässt,  bedarf  keiner  Erörterung. 

Die  Mittheilung  von  Analysen  der  bekannten  Fette  nach  obigem  Verfahren 
behalte  ich  mir  für  später  vor. 


Kürzere  Mittheilungen  ans  der  Praxis. 

Bemerkung  zu  der  Notiz  von  Dr.  G.  Wirtz:  „Eine  neue  Kaffeefälschung". 

Von  Dr.  T.  F.  Hanautek  in  Wien. 

Die  von  dem  Herrn  Dr.  Wirtz  angegebene  „Kaffeefälschung"1)  wird  schon 
seit  mehreren  Jahren  ausgeübt.  Ich  habe  zum  erstenmal  dieselbe  durch  Herrn 
Dr.  Amthor  in  Strassburg  i.  E.  kennen  gelernt,  der  mir  im  Januar  1897  Kaffee- 
bohnen, deren  Kinne  mit  Sägemehl  ausgefüllt  war,  eingesendet  hatte.  Vor 
Kurzem  sind  dieselben  auch  hier  in  Wien  der  amtlichen  Begutachtung  vor- 
gelegt worden. 

Es  ist  ganz  richtig,  wie  Herr  Dr.  Wirtz  sagt,  dass  die  Behandlung  der 
Bohnen  mit  Holzmehl  nur  zum  geringsten  Theile  das  Trocknen  derselben  zum 
Zweck  hat.  Aber  auch  der  von  ihm  angegebene  Grund,  eine  schön  weisse 
Rinne  an  der  Bohne  herzustellen,  scheint  mir  nicht  vollgiltig  zu  sein,  und  die 

l)  Diese  Zeitschrift  1898,  248. 
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Erkundigungen,  die  ich  darüber  eingezogen,  wie  die  von  mir  ad  hoc  angestellten 
Beobachtungen  weisen  auf  einen  anderen  Grund  hin.  Es  wurden  zwei  Proben 
eingesandt,  eine  Original-Brasil  und  dieselbe  mit  Sägespähnen  „centrifugirt", 
also  die  sogenannte  gewaschene  Probe.  Der  Unterschied  zwischen  beiden  ist 
äusserst  auffallend.  Die  Bohnen  der  ersteren  Probe  sind  noch  zum  grössten 
T heile  mit  der  Samenhaut  versehen,  deren  graue,  braune  oder  röthliche  Farbe 
gegenüber  der  grünlichgrauen  Bohnenfarbe  stark  absticht  und  die  Waare  ver- 
schiedenfarbig, also  unschön  und  zum  Verkaufe  nahezu  ungeeignet  macht 
Die  centrifugirte  Waare  zeigt  die  Bohnen  gänzlich  frei  von  der  Samenschale, 
sie  sind  nun  egal  in  der  Farbe,  zugleich  etwas  polirt  und  demnach  auch  zum 
Verkaufe  geeignet.  Ich  halte  dieses  Verfahren  als  ein  ganz  unschädliches, 
die  Verschönerung  d.  i.  ein  gefälligeres  Aussehen  der  Waare  bezweckendes, 
das  allerdings  an  der  Güte  nichts  ändert,  aber  auch  nicht  als  eine  Verfälschung 
anzusehen  ist.  Dass  die  so  geschönte  Waare  etwas  theurer  als  die  Rohwaare  ist, 
erscheint  in  Anbetracht  der  damit  verbundenen  Manipulation  selbstverständlich. 
Empfehlenswerth  wäre  es  auch,  das  Sägemehl  aus  der  Rinne  zu  entfernen. 

Etwas  ganz  anderes  aber  ist  die  Kaffeefärbung,  worüber  ich  demnächst 
einen  ausführlichen  Artikel  zu  veröffentlichen  gedenke. 


Scheidetrichter  für  forensisch-chemische  und  andere  Zwecke. 

Von  Dr.  Richard  Reik  in  Wien. 

Durch  den  von  E.  Spaeth  in  dieser  Zeitschrift  (1898,  96) 
beschriebenen  Scheidetrichter  neuer  Konstruktion  auf  das  Inter- 
esse weiterer  Kreise  für  einen  derartigen  Apparat  aufmerksam 
geworden ,  mache  ich  Mittheilung  von  einem  recht .  bequemen 
Scheidetrichter  ähnlicher  Form  (Fig.  26  a),  den  ich  vor  längerer 
Zeit  lediglich  für  den  persönlichen  Gebrauch  anfertigen  Hess. 

Die  Verwendung  dieses  Apparates  dürfte  wohl  aus  der 
Zeichnung  vollkommen  ersichtlich  sein.  Dennoch  möchte  ich  auf 
einige  Punkte  hinweisen. 

1.  Das  zweite  engere  Ansatzrohr  bildet  durch  den  zweiten 
Hahn  eine  Vorkehrung  zur  subtilen  Trennung  beider  Schichten 
in  der  Kapillare,  kann  aber  auch  einfach  als  Abflussröhre  für  die 
untere  Schicht  verwendet  werden. 

2.  Der  hohle,  durchlochte  Stöpsel  (Fig.  26b),  welcher  sich 
schon  an  älteren  Modellen  vorfindet,  gestattet  die  Aufhebung  des 
Druckes  ohne  Verluste. 

3.  Die  steilen  Wände  des  Trichters  befördern  das  glatte 
Ablaufen  der  Schichten. 

Verfertiger  dieses   Scheidetrichters    ist    Herr  Paul   Haack, 
Glasbläser,  Wien  IX  2. 
Fig.  26.  Wien,  April  1898. 


a 
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Ueber  eine  angebliche  „Salpetrige  Säure -Reaktion"  eines 

Wasserleitungswassers. 

Von  A.  Bömer  in  Munster  i.  \V. 

Vor  einiger  Zeit  wurde  die  Verwaltung  eines  städtischen  Wasserwerkes 
von  militairischer  Seite  darauf  aufmerksam  gemacht,  dass  das  Wasserleitungs- 
wasser eine  sehr  starke  Salpetrige  Säure-Reaktion  zeige  und  seine  Verwendung 
daher  bedenklich  erscheine. 

Eine  seitens  des  Wasserwerkes  uns  überbrachte  Probe  des  Wassers  zeigte 
in  der  That  auf  Zusatz  von  Jodzinkstärkelösung  und  Schwefelsäure  sofort  eine 
intensive  Blaufärbung.  Bei  genauer  Besichtigung  des  Wassers  Hessen  sich  in 
demselben  äusserst  feine  schwarze  Flöckchen  erkennen,  die  sich  beim  Stehen- 
lassen des  Wassers  allmählich  zu  Boden  setzten.  Nach  dem  Filtriren  zeigte  das 
Wasser  auf  Zusatz  von  Jodzinkstärkelösung  und  Schwefelsäure  keine  Blau- 
färbung mehr.  Die  schwarzen  Flöckchen  aber  erwiesen  sich  bei  der  Unter- 
suchung als  Manganoxyd  bezw.  Superoxyd.  Sie  waren  dadurch,  dass  sie  bei 
Gegenwart  von  Chloriden  und  freier  Schwefelsäure  aus  der  Jodzinkstärkelösung 
Jod  frei  machten,  die  Ursache  der  Blaufärbung,  der  vermeintlichen  Salpetrige 
Säure-Reaktion  gewesen. 

Kurze  Zeit  nachher  erhielten  wir  durch  das  Wasserwerk  ein  Stück  Blei- 
rohr zugesandt,  in  dem  sich  ein  starker  dunkelbrauner  bis  schwarzer  Belag 
befand,  dessen  Analyse  folgende  Zahlen  ergab: 

In  der  Trockensubstanz 
Mangan-  _,.  ,  v  .,  Disponibler  Sand,  Thon  etc. 

oxydnl  J  Sauerstoff  (aus  der  Differenz) 

72,41%  1.98%  1,02%        14,40%  10,19% 

Hiernach  bestand  der  Rohrbelag  im  Wesentlichen  ans  einem  Gemisch  von 
Manganoxyd  nnd  Mangansuperoxyd,  nnd  war  dieser  Körper  jedenfalls  eine  Ab- 
lagerung der  früher  beobachteten  feinen  schwarzen  Flöckchen,  welche  die  an- 
gebliche Salpetrige  Säure-Reaktion  hervorgerufen  hatten.  Woher  diese  Mangan- 
verbindungen rührten,  ob  aus  den  Bodenschichten  —  es  handelte  sich  um 
Grandwasser  —  oder  aus  den  Eisenrohren  der  Leitung,  konnte  nicht  ermittelt 
werden.  Auch  später  wurde  das  Auftreten  der  schwarzen  Manganflöckchen  noch- 
mals kurze  Zeit  beobachtet. 

Dieser  Fall  mahnt  zur  Vorsicht.  Es  dürfte  sich  stets  empfehlen,  die  auf 
salpetrige  Säure  mit  Jodzinkstärkelösung  zu  prüfenden  Wässer,  falls  dieselben 
nicht  vollständig  klar  erscheinen,  durch  ein  vorher  ausgewaschenes  Filter  zu 
filtriren.  

lieber  Lessive  Phenix. 

Von  A.  Bömer  in  Münster  i.  W. 

Das  mit  vieler  Reklame  von  der  Firma  L.  Minlos  &  Co.  in  Köln -Ehren- 
feld in  den  Handel  gebrachte,  angeblich  nach  dem  Patent  J.  Picot  in  Paris 
hergestellte  Waschpulver  „Lessive  Phenix"  hat  nach  einer  hier  ausgeführten 
Analyse  folgende  Zusammensetzung: 
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Wasser 37,11% 

Glühverlust 4,12- 

Glührackstand 58,77- 

In  Wasser  unlöslich 0,61  - 

Fettsäuren  (in  Form  von  Seife)     .  2,19  - 


Gesammtalkalinität  (berechnet  als  Na- 
triumkarbonat)    57,85% 

Freies  Alkali  (berechnet  als  Na  OH)  .       2,64- 

Kieselsäure 3,82  - 

Schwefelsäure 0,18  - 

Chlor 1,00  - 

Zu  einem  ähnlichen  Ergebnisse  führte  auch  eine  an  anderer  Stelle1)  kürz- 
lich veröffentlichte  Analyse;  dieselbe  ergab: 

Wasser 41,47%      Fettstoffe 2,00% 

Soda 50,87  -       Rückstand 2,73  - 

Kochsalz 2,93- 

Hiernach  ist  die  uns  vorliegende  Probe  „Lessive  Phenix"  nichts  anderes 
als  eine  etwa  2%%  Seifenpulver  enthaltende  Roh-Krystallsoda,  die  ausser- 
dem noch  über  2*/,%  freies  Alkali  enthält. 

Nach  Angabe  der  Fabrik  soll  die  Soda  in  der  Lessive  Phenix  nicht  die 
Wirkung  der  gewöhnlichen  Soda  haben,  sondern  milder  wirken,  da  sie  im 
deformirten  (!)  Zustande  vorhanden  sei. 

Der  Preis  der  Lessive  Phenix  beträgt  50  Pfg.  pro  1  kg. 


Referate. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

P.  Pichard:    Nachweis    und    schnelle   Bestimmung   des  Mangans   in    den 
Pflanzen  und   den  Ackererden  durch  eine  kolorimetrische  Methode*  — 
Compt.  rend.  1898,  126,  550. 
Verf.  benutzt  die  von  Hoppe-Seyler  angegebene  Reaktion  zum  Nachweis  sehr 
geringer  Mengen  von  Mangan  durch  Erhitzen  der  wässerigen  chlorfreien  Manganlösung 
mit  Mennige  oder  Bleisuperoxyd  und   verdünnter  Salpetersäure   zur  kolorimetrischen 
Bestimmung.    0,5  oder  1  g  der  getrockneten  und  gepulverten  Erde   werden   zwecks 
Zerstörung  der  organischen  Substanzen  schwach  geglüht,  der  Glührückstand  mit  kohlen- 
saurem Natron  oder  Kali  geschmolzen.   Die  Schmelze  wird  gepulvert,  mit  salpetersäure- 
haltigem Wasser  aufgenommen  und  mit  0,5  g  Mennige  oder  Bleidioxyd,  4  ccm  Wasser 
und  2  ccm    Salpetersäure  versetzt  und  gekocht.    Die  bei  Anwesenheit  von  Mangan 
roth  gefärbte  Flüssigkeit  wird  von  dem  unlöslichen  Rückstand  abgegossen,   auf  die 
Hälfte  des  Volumens  eingedampft  und  die  Intensität  der  Färbung  mit  einer  Lösung 
von  bekanntem  Gehalt  an  Mangan  verglichen. 

Die   Bestimmung   des   Mangangehaltes   in    organischen  Substanzen    erfolgt   in 
gleicher  Weise  in  der  Asche  derselben.  /.  Mayrhofer. 

M.  P.  Cornette:   Ueber    die  Entfärbung  von  Flüssigkeiten   durch  Eisen- 
hydroxyd. —  Annales  d.  Pharm.  1898,  4,  1—7,  62-67. 
Beobachtungen,  nach  welchen  gefälltes  Eisenhydroxyd  nicht  nur  Fettemulsionen 
zu  resorbiren,  sondern  auch  im  hohen  Grade  entfärbend  zu  wirken  vermag,   gaben 
die  Veranlassung  zu  einer  Anzahl  von  Versuchen,  welche  über  die  Brauchbarkeit  des 


>)  Pharm.  Post  1898,  81,  215. 
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Eisenhydroxydes  als  Entfärbungsmittel  in  der  Analyse  Aufschlüsse  geben  sollten.  Lös- 
liche Stärke,  Alkaloide,  Gummi  werden  durch  das  Hydroxyd  mehr  oder  weniger  voll- 
ständig niedergeschlagen,  während  die  Zuckerarten  nicht  in  dem  Maasse  reagiren 
Allerdings  wird  bei  Anwendung  grosser  Mengen  von  Hydroxyd  den  Zuckerlösungen 
Zucker  entzogen,  genau  so  wie  dies  auch  durch  Fällung  mit  basischem  Bleiacetat  ge- 
schieht, wenn  die  Menge  des  Niederschlages  eine  sehr  erhebliche  ist;  wird  jedoch  die 
Menge  des  Hydroxydes  zweckentsprechend  bemessen,  so  kann  die  Entfärbung  der 
Zuckerlösung  ohne  Zuckerverlust  ausgeführt  werden.  Verf.  experimentirte  mit  Milch- 
zucker, Rohrzucker  und  Dextrose. 

Was  nun  die  allgemeine  Verwendbarkeit  anbelangt,  so  ist  zu  beachten,  dass  Verf. 
den  Hydroxydniederschlag  in  der  zu  entfärbenden  Flüssigkeit  erst  erzeugt,  indem  er 
Eisenchlorid  und  Ammoniak  oder  besser  noch  als  dieses  Magnesia  usta  verwendet. 
Da  nun  wie  bekannt  eine  grosse  Anzahl  organischer  Verbindungen  die  Fällung  des 
Hydroxydes  verhindern,  so  ist  dieses  Verfahren  für  solche  Fälle  zweckmässig  zu  modi- 
ficiren,  was  im  Nachstehenden  ausgeführt  werden  soll.  Es  gelingt  so,  die  Zuckerbe- 
stimmung in  Syrupen  auf  polarimetrischem  Wege  auszuführen,  wenn  in  denselben 
nicht  andere  gleichfalls  optisch  aktive  Substanzen  enthalten  sind.  Das  Normalgewicht 
wird  in  200  cem  Wasser  gelöst,  die  Lösung  zwecks  Verjagung  flüchtiger  Bestandteile 
(äther.  Oele  etc.)  erhitzt  und  davon  werden  100  cem  zur  Entfärbung  verwendet.  Die 
Losung  wird  mit  0,5  g  Magnesia  tüchtig  geschüttelt  und  dann  10  cem  einer  5  fach  ver- 
dünnten officinellen  Eisenchloridlösung  (20  cem  der  26%  Fe,Cl6  enthaltenden  Lösung 
mit  80  cem  Wasser)  tropfenweise  unter  fortwährendem  Schütteln  zugesetzt,  nltrirt,  das 
schwach  angesäuerte  Filtrat  wird  polarisirt.  Die  Inversion  des  Bohrzuckers  in  dem 
geklärten  Filtrat  wird  durch  20  Minuten  langes  Erhitzen  von  25  cem  Lösung  mit 
2,5  cem  Salzsäure  (spec.  Gew.?)  auf68°C.  ausgeführt. 

Besitzen  die  Syrupe  oder  Gelees  saure  Reaktion,  veranlasst  durch  organische 
Sauren,  welche  wie  Weinsäure,  Citronensäure  etc.  die  Ausfällung  des  Eisenhydroxydes 
verhindern,  so  ersetzt  Verf.  die  Magnesia  als  Fällungsmittel  durch  phosphorsaures 
Natron.  Die  Syruplösung  wird  in  einem  200  cem  -Kolben  mit  40  cem  einer  10%  -igen 
Natriumphosphatlösung  versetzt,  dann  das  Eisen  zugegeben  und  wie  oben  verfahren. 

Syrupe,  welche  wie  die  Rohzucker  durch  Essigsäure  sauer  sind,  geben 
Eisenverbindungen,  die  durch  Alkalien  nicht  fällbar  sind.  In  diesem  Fall  empfiehlt 
es  sich,  statt  gebrannter  Magnesia  Magnesiumkarbonat  anzuwenden. 

Im  Anhange  hierzu  bespricht  Verf.  praktische  Beispiele,  betreffend  die  polari- 
metrische  Bestimmung  des  Milchzuckers  in  der  Milch,  die  Bestimmung  und  den  Nachweis 
von  Salicylsäure  und  Saccharin  im  Bier. 

Milchzucker.  100  cem  Milch  werden  mit  1  g  Magnesiumkarbonat  versetzt,  gut 
durchgeschüttelt  und  dann  in  bekannter  Weise  mit  10  cem  der  verdünnten  Eisen- 
chloridlösung behandelt;  das  Filtrat  ist  direkt  für  die  Polarisation  brauchbar.  Ver- 
gleichende Bestimmungen  nach  dem  Verfahren  von  Soxhlet  ergeben  genaue  Ueberein- 
stimmung  der  nach  den  beiden  Methoden  erhaltenen  Resultate. 

Salicylsäure.  Das  Bier  wird  mit  Magnesia  oder  kohlensaurer  Magnesia  versetzt, 
sodann  mit  10  cem  der  Eisenchloridlösung  gut  durchgeschüttelt  und  nltrirt.  Das  auf 
diese  Weise  behandelte  Bier  giebt  mit  Aether  keine  Emulsion.  Das  angesäuerte  Filtrat 
wird  zweimal  mit  Aether  ausgeschüttelt,  der  Aetherextrakt  nach  dem  Verdunsten  des 
Aethers  mit  Wasser  aufgenommen  und   die  Salicylsäure   kolorimetrisch  bestimmt. 

Saccharin.    Wie  die  Salicylsäure  wird  auch  das  Saccharin   durch   das   Eisen- 
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bydroxyd  nicht  niedergeschlagen;  der  Nachweis  gestaltet  sich  folgendermaassen.  1  Liter 
Bier  wird  mit  Magnesiumkarbonat  und  Eisenchloridlösung  (20  ccm)  in  üblicher  Weise 
behandelt,  die  Flüssigkeit  sammt  Niederschlag  durch  ein  Tuch  filtrirt,  das  Filtrat  ein- 
geengt, abermals  filtrirt  und  nach  dem  Ansäuern  mit  Aether  ausgeschüttelt  u.  s.  w. 
Bezüglich  des  Nachweises  des  Saccharins  nach  Börnstein  (grüne  Fluorescenz  nach 
der  Behandlung  mit  Resorcin  und  Schwefelsäure)  bemerkt  Verf.,  dass  die  Frage  noch 
studirt  werden  müsse,  ob  nicht  gewisse  Hopfenbestandtheile  dieselbe  Reaktion  zeigen, 
ob  aber  nicht  eben  diese  Stoffe  durch  die  Behandlung  mit  Eisenchlorid  ausgefällt 
werden.  J.  Mayrhofer. 

J.  Bishop  Tingle:  Die  Fehling'sche  Lösung.  —  Amcric.  Chem.  Journ.  1898,  20, 
126—127. 
Veranlasst  durch  die  Mittheilungen  von  M.  Z.  Jovitschi  tsc  h  (diese  Zeitschr.  1898, 
197)  erinnert  Verf.  daran,  dass  Purdy  schon  früher  vorgeschlagen  hat,  das  leicht  ver- 
änderliche Seignettesalz  in  der  Fehl ing 'sehen  Lösung,  welches  die  Veranlassung  zu  den 
Zersetzungserscheinungen  giebt,  durch  Glycerin  zu  ersetzen.  Seine  Vorschrift  lautet: 
4,742  g  krystallisirter  Kupfervitriol  werden  in  200  ccm  Wasser  gelöst  und  38  ccm  Glycerin 
zugefügt,  andererseits  werden  23,5  g  Kaliumhydroxyd  ebenfalls  in  200  ccm  gelöst,  die 
Lösungen  gemischt  und  mit  450  ccm  Aetzammoniak  (spec.  Gew.  0,9)  und  der  ent- 
sprechenden Menge  Wasser  zu  1  Liter  aufgefüllt;  35  ccm  dieser  Lösung  entsprechen 
0,02  g  Dextrose.  Zur  Zuck  erb  estimmung  werden  35  ccm  der  Kupferlösung  mit  dem 
doppelten  Volumen  Wasser  verdünnt,  zum  Kochen  erhitzt  und  die  Zuckerlösung  aus  einer 
Bürette  tropfenweise  bis  zum  Verschwinden  der  blauen  Farbe  zugesetzt. 

Die  Lösung  sei  sehr  haltbar  und  leicht  reducirbar  durch  Milchzucker  und  Mal- 
tose. Die  vollständige  Reduktion  des  Kupferoxyds  zu  Oxydul  ist  durch  den  scharfen  Um- 
schlag von  blau  in  farblos  charakterisirt.  J.  Mayrhofer. 

M.  A.  Demichel:  Vergleich  des  Densimeters,  des  Volumeters  und  des  Aräo- 
meters von  Beaume.  —  Rev.  chim.  anal.  appl.  1898,  6,  49—51. 

Der  Streit,  ob  das  Aräometer  von  Beaume  durch  das  Densimeter  oder  Volum eter 
ersetzt  werden  soll,  ist  noch  nicht  beendet.  Verf.  vertritt  die  Anschauung,  dass  das 
Densimeter  hierzu  berufen  ist,  da  seines  Erachtens  die  Kenntniss  des  specinschen  Ge- 
wichtes wichtiger  ist  als  die  des  specinschen  Volumens;  dies  sei  auch  die  Ursache, 
warum  die  Volumeter  in  der  Praxis  keine  Verwendung  gefunden  haben.  Es  ist  rich- 
tig, dass  durch  den  Ersatz  des  Aräometers  von  Beaume,  welches  wie  bekannt  ein  Volu- 
meter mit  willkürlicher  Theilung  ist,  durch  das  Volumeter  von  Gay-Lussac  ein  theo- 
retischer V  ort  heil  erreicht  wird,  ein  praktischer  jedoch  nicht,  da  die  Uebersetzung 
der  Volumeterangaben  in  speeiflsches  Gewicht  entweder  eine  Rechnung  oder  die  An- 
wendung einer  Tabelle  nothwendig  macht.  Obgleich  die  Ablesungen  in  Volumseinheiten 
ausgedrückt  werden,  würden  die  Unterabtheilungen  doch  wieder  als  Grade  bezeichnet 
und   dadurch   zu  Verwechselungen  Veranlassung  geben. 

Verf.  betont  noch  ausdrücklich,  dass  er  nicht,  wie  Bernard  ihm  sagen  lässt, 
das  Volumeter,  sondern  das  Densimeter  an  Stelle  des  Beaume 'sehen  Aräometers  ge- 
setzt haben  will. 

Verf.  bemängelt  die  Angaben  von  Bernard,  nach  welchen  die  Beziehungen 
zwischen  Volumeter  und  Beaume'schem  Aräometer  durch  die  einfachen  Werthe:  10° 
Beaume  =  6,929°  Volumeter  und  10°  Volumeter  =  14,432°  Beaume  ausgedrückt 
werden,  indem  er  nachweisen  will,  dass  diese  Angaben  unrichtig  sind. 
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Da  dem  spec.  Volumen  0,54268,  66°  Beaume  entsprechen,  meint  Verf.,  dass  die 
Quotienten  aus  66  ^^68 

54,268   Un         66 
die  Umrechnungswerthe  für  Volumeter-  und  Beaume  grade  ausdrücken  müssten.  Diese 
Quotienten  seien  1,2162  und  0,822  und  nicht,  wie  Bernard  richtig  berechnete,   1,4432 
und  0,6929  bez.  deren  10  faches. 

[Verf.  hat  einfach  übersehen,  dass  die  Theilung  des  Volumeters  eine  der  des 
Beaume 'sehen  Aräometers  entgegengesetzte  ist,  daher  66°  Beaume  nicht  den  direkt 
abgelesenen  Volumetergraden  n,  sondern  100  —  n  entsprechen. 

Würde  Verf.  dieser  Berechnungsweise  andere  speci fische  Volumina  bez.  Dichten 
zu  Grunde  gelegt  haben,  so  würde  er  mit  wechselndem  spec.  Volumen  auch  jederzeit 
wechselnde  Werthe  für  die  Beziehungen  der  beiden  Senkwaagen  erhalten  haben.  Man 
sieht  daraus  deutlich,  wie  gross  thatsächlich  die  Verwirrung  ist,  die  durch  den  Gebrauch 
verschiedenartiger  Aräometer  u.  s.  w.  veranlasst  wird.    Ref.]  J.  Mayrhofer. 

A.  Bernard:  Ueber  eine  neue  Graduirungder  Beaume' sehen  Spindel.  —  Rev. 
anal.  appl.  1898,  6,  73. 
Obgleich  die  von  Demichel  vorgeschlagene  Eintheilung  eine  volumetrische  ist 
und  die  Angaben  des  gedachten  Instrumentes  in  einfachen  Beziehungen  zu  Densi- 
meter  und  Volumeter  stehen  müssen,  so  kann  Verf.  derselben  nicht  zustimmen,  denn 
sie  ist  weder  rationell,  noch  neu,  noch  nöthig.  J.  Mayrhof&r. 

M.  A.  Demichel:  Ueber  das  Volumeter.  —  Rev.  chim.  anal.  appl.  1898,  6,  74. 

Verf.  gesteht  den  Irrthum  zu,  der  ihn  zur  Kritik  der  von  Bern ard  mitgetheilten 
Vergleichszahlen  zwischen  Beaume  und  Volumeter  veranlasste,  bleibt  jedoch  in  Be- 
ziig auf  die  Noth wendigkeit  des  Ersatzes  des  Beaume 'sehen  Aräometers  durch  Densi- 
meter  oder  Volumeter  auf  seinen  schon  früher  dargelegten  Standpunkt  stehen. 
(Diese  Zeitschr.  327)  /.  Mayrhofer. 

M.  H.  Klein:  Ueber  eine  Formel  zur  Berechnung  der  Dichte  von  Alkohol- 
Wassermischungen  zwischen  5  und  18%.  —  Rev.  Chim.  anal.  appl.  1898,  6,  75. 
Da  das  spec.  Gewicht  einer  Alkohol- Wassermischung  nicht  allein  von  dem  Alko- 
holgehalt abhängig  ist,  sondern  auch  von  der  Kontraktion,  deren  Grösse  dem  Alkohol- 
gehalt nicht  proportional  ist  und  bei  54  Vol.-%  ihr  Maximum  erreicht,  so  kann  eine  allge- 
mein giltige  Formel,  welche  die  Beziehungen  zwischen  Dichte  und  Alkoholgehalt  aus- 
druckt, innerhalb  der  Grenzen  0—100  nicht  aufgestellt  werden.  Für  das  Procentintervall 
5—18  hat  Verf.  zwei  Formeln  abgeleitet,  welche  die  Umrechnung  ermöglichen . 

1)   I>  =  ^^'^5->      2)   D  =  0,00064 n"1- 0,00144 n  +  0,000013 4nJ. 
7  100  H-  l,o  n 

n  =  Vol.-%  Alkohol. 

Formel  2  ist  etwas  weniger  genau  als  Formel  1,  genügt  aber  den  Anforderun- 
gen der  Praxis. 

Bezüglich  der  Ableitung  der  beiden  Formeln  sei  kurz  der  vom  Verf.  eingeschla- 
gene Weg  skizzirt. 

Wird  das  spec.  Gew.  des  Wassers  gleich  100000  gesetzt,  so  ist  die  Dichte  D  = 
einer  Wasscr-Alkohoimischung  von 

1  Vol.-%        0,99844  100000  —  D  =  156 

2  n  0,99695  100000  —  D  =  305 

3  „  0,99552  1C0000  —  D  =  448  u.  s.  w. 
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also  nicht  proportional  der  Differenz  n  x  156,  welche  die  Werthe  156,  312,  468 

n  x  156  verlangen  würde. 

Die  thatßächlichen  Differenzen  entsprechen  also  nicht  den  nach  dem  Ausdruck 

n  x  156  zu  berechnenden,   sie   sind   kleiner  als   dieser.     Verf.   legt  seiner  Ableitung 

diesen  Werth  zu  Grunde  und  versucht  zunächst  eine  annähernde  Korrektur  anzubringen 

3 
indem  er  -^  n  %  von  156  n  m  Abrechnung  bringt. 


(I  '  10ÖVOn  n-156^3**'-) 


Diese  erste  Korrektur  giebt  nur  bis  n  =  6  annähernde  Werthe,   die  noch   ver- 
bleibenden Differenzen  aber,  welche  von  n  =  7  angefangen  durch  die  Zahlen  6,  10,  15, 

(n 4)s 

22,  30,  40  etc.  ausgedrückt  werden,  sind  um  - — -r—t-  zu  klein. 

Wir  haben :  100000  —  100000  D  =  x 

(n  —  A.)* 

x  =  156  n  —  2,34  n3  -+-  *= — —  oder 

n 

D  =  0,99952  +  0,00064  n  -i  —  0,00144  n  +  0,0000134  n». 

Die  zweite  Formel  wird  ganz  ähnlich  abgeleitet,  indem  mit  Benützung  des  ersten 
3 
Näherungswertes  ^  n  %  von   der  wirklichen  Differenz   (100000  — 100  000  D)  ermittelt, 

und  dieser  Werth  von  dem  Produkte  n  x  156  abgezogen  wird. 

3       n 


100000  — 100000  D  =  156  n  — 

D  = 


2  '  100 
100  -I-  1,344  n 


100000(1  — D) 


100  4-  1,5  n. 

In  einer  Schlusstabelle  stellt  Verf.  die  nach  beiden  Formeln  berechneten 
Werthe  für  das  Intervall  5  —  18  Vol.-%  zusammen,  dieselben  sind  bis  zur  4.  Decimale 
genau.  /.  Mayrhofer. 

C.  Pulßrich:  Natriumbrenner  für  Laboratoriumszwecke.  —  Zeitschr.  Instru- 
menten k.  1898,  Heft  2.  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  162. 
An  Stelle  der  Platinösen  verwendet  Verf.  Streifen  von  Asbestpappe,  welche  um 
eine  Vertikalachse  drehbar,  über  dem  Bunsenbrenner  so  angebracht  sind,  dass  der 
Flammenkegel  des  Brenners  eben  in  die  etwa  1  cm  weite  Durchbohrung  der  Pappe 
hineinpasst.  Um  diese  Oeffnung  herum  wird  das  anzuwendende  Salz,  am  besten  Nitrat 
oder  Bromid  in  reichlicher  Menge  angehäuft.  Der  Streifen  kann  bequem  durch  eine 
runde,  drehbare,  mit  mehreren  Löchern  versehene  Scheibe  ersetzt  werden.  Es  wird 
durch  diese  Anordnung  möglich,  lang  andauernde  Natriumflammen  zu  erzeugen,  ausser- 
dem kann  man  der  Flamme  durch  Modifikation  der  Oeffnung  im  Asbest  eine  für 
manche  Zwecke  wünschenswerthe  Breite  geben.  /.  Mayrhofer. 

JLouise:  Ein  neuer  Apparat  für  die  Bestimmung  des  Fettes.  —  Zeitschr. 
angew.  Chem.  1898,  160. 
Der  neue  Apparat  unterscheidet  sich  von  dem  gewöhnlichen  Sox  hie  fachen 
Extraktionsapparat  nur  dadurch,  dass  etwa  in  der  Mitte  des  Heberrohrs  ein  Glashahn 
angebracht  ist.  Dieser  wird  nach  Beendigung  der  Extraktion  in  dem  Momente  ge- 
schlossen, in  welchem  sich  die  grösste  Menge  Aether  im  Extraktionsrohr  befindet,  wo- 
durch das  Extrakt  von  dem  Extraktionsmittel  möglichst  getrennt  werden  kann. 
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[Durch  Anbringung  eines  Zweiweghahnes  würde  sich  diese  Modifikation  des 
Soxhlet'schen  Apparates  mit  der  von  Lewkowitsch  —  Chem.  Ztg.  1889,  18,  697  — 
angegebenen  zweckmässig  verbinden  lassen.    Ref.]  J.  Mayrhofer. 

R.  L.  Steinten:    Ueber  einen   leicht  herzustellenden  Vakuumfraktionir- 
apparat.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  157—158. 

Als  Ersatz  der  komplicirten,  leicht  zerbrechlichen  und  kostspieligen  Apparate 
empfiehlt  Verf.  eine  im  Laboratorium  selbst  leicht  herstellbare  Anordnung.  Der  wesent- 
lichste Theil  derselben  ist  das  einerseits  mit  dem  Kühler,  andererseits  mit  der  zwei- 
fach tubulirten  Glasglocke,  in  welcher  sich  die  Gefässe  befinden,  in  welchen  die  Frak- 
tionen aufgefangen  werden  sollen,  in  Verbindung  stehende,  vorstossähnliche  Zwischen- 
stück. Dieses  wird  aus  dem  ausgezogenen  Hals  einer  DrechseT sehen  Spritzflasche 
(Spritzflasche  mit  eingeschliffenem  Glasstopfen),  an  welchem  ein  Glashahn  mit  weiter 
Oeffhung  angeschmolzen  ist,  hergestellt.  An  diesen  Hahn  ist  nach  unten  noch  ein 
stumpfwinklig  gebogenes  Glasrohr  angeblasen,  welches  mit  Kautschuk  stopfen  luftdicht 
in  den  oberen  Tubus  der  Glasglocke  eingefügt  ist.  Da  durch  einfache  Drehung  dieses 
Bohres  in  den  Stopfen  die  Mündung  desselben  über  die  einzelnen,  im  Kreise  gestellten 
Gläschen  gebracht  werden  soll,  ist  zwecks  leichter  Beweglichkeit  die  Bohrung  des 
Stopfens  mit  koncentrirter  Chlorcalciumlösung,  erhalten  durch  Zerfliessen  des  Salzes 
an  der  Luft,  sorgfaltig  geschmiert. 

In  der  oberen  Oeffnung  dieses  Zwischenstücks  sitzt  der  eingeschliffene  Glas- 
stopfen der  Spritzflasche.  Das  Blaserohr  ist  horizontal  gebogen,  an  dasselbe  ist  ein 
Dreiweghahn  angeschmolzen,  von  welchem  eine  Bohrung  zu  der  Luftpumpe,  die  an- 
deren in  die  äussere  Luft  führt.  Dieser  Hahn  kann  aber  auch  durch  ein  einfaches, 
mit  Kautschukschlauch  und  2  Klammern  versehenes  T-Stück  ersetzt  werden.  Das 
Wasserrohr  der  Spritzflasche,  dessen  innerer  Theil  unmittelbar  unter  dem  Stopfen  ab- 
geschnitten ist,  ist  mit  dem  äusseren  Theil  nach  aufwärts  gebogen  und  trägt  am  Ende 
eine  Erweiterung  zur  Aufnahme  der  Kühlröhre. 

Der  untere  Tubus  der  Glocke  und,  wie  schon  erwähnt,  der  obere  Dreiweghahn 
sind  mit  Schlauch,  Klammer  und  T-Rohr  mit  der  Luftpumpe  verbunden. 

Unter  der  Glocke  befinden  sich,  auf  ringförmigem  Gestell  angeordnet,  die  Gläs- 
chen, welche  zur  Aufnahme  der  Fraktionen  bestimmt  sind.  Die  Glocke  ist  auf  eine 
Glasplatte  aufgeschliffen  und  mit  Fett  gedichtet.  Damit  die  Drehung  des  Zwischen- 
stückes möglichst  leicht  ausgeführt  werden  kann,  muss  selbstverständlich  auch  der 
eingeschliffene  Glasstopfen  mit  Exsikkatorfett  gut  eingeschmiert  sein. 

Ist  der  Inhalt  der  Glasglocke  möglichst  klein  gewählt,  etwa  5l/2 1,  so  kann  mit 
einer  einfachen  Wasserstrahlluftpumpe  von  Kahler  &  Martini  in  ungefähr  20  Minuten 
ein  Vakuum  von  20  mm  erhalten  werden. 

Bezüglich  der  Einzelnheiten  sei  auf  das  Original  verwiesen.        /.  Mayrhofer. 

Otto  Bleier:  Ueber  gasometrische  Apparate.    VIII.  Abh.  —  Ber.  deutsch,  chem. 
Ges.  1898,  31,  236—239. 
Verf.  ersetzt  zunächst  eine  in  der  VI.  Abh.  angegebene  Formel  für  Berechnung 
des  Sauerstoffs  durch  eine  einfachere: 

1UÜ       ioo  -f-  0,53 

und  bringt  zur  selben  Abhandlung  gehörend  einige  Nachträge  und  Zusätze,   auf  die 
hier  aufmerksam  gemacht  sein  soll. 
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Er  beschreibt  einen  gasometrischen  Apparat,  der  für  allgemeine  Zwecke  ver- 
wendbar ist,  d.  h.  das  genane  Messen  von  Gasvolumina  innerhalb  verbältniss massig 
weiter  Grenzen  erlaubt,  Anforderungen,  welchen  das  von  ihm  angegebene  zwei- 
schenkelige  Messgefass  nicht  genügt. 

Die  zweischenke] ige  Pipette  A— B  (Fig.  27),  welche  für  das  zu  messende  Gas 
beistimmt  ist,  ist  durch  das  Differentialmanometer  mit  dem  Kompensator  C  verbunden. 
Die  5  Kugeln  von  A  fassen  je  10%  des  Volumens  A  +  B,  die 
9  Kugeln  von  B  je  1  Yol.-%,  der  Raum  oberhalb  der  obersten  Mar- 
ken in  A,  B  (Kugel  +  Kapillaren)  fasst  41  VoL-%.  Die  obere  Er- 
weiterung von  C  fasst  100,  die  graduirte  Röhre  2,5  Theile. 

Dadurch  können  im  Messgefass  alle  Volumina  zwischen  41  and 
100  in  Intervallen  von  1  Vol.-%  angestellt  werden,  während  mit 
Hilfe  der  korrespondirenden  Skala  alle  Volumina  zwischen  100  und 
40  Vol.-%  in  kontinuirlicher  Reihe  messbar  sind. 

Durch  diese  Anordnung  ist  die  Lange  des  früheren  Niveau- 
rohres von  120  auf  25—30  cm  redneirt. 

Bezüglich  der  Methoden  der  Gasmessung  bei  periodisch 
wechselnden  Volumen,  bei  denen  die  Messungen  nicht  an  dem 
zu  messenden  Gase  selbst  vorgenommen  werden,  sondern  au  einer 
„.     g_  mit  den  Abschnitten  des  Messgefässes  korrespondirenden  Skala  des  ' 

Kompensators  oder  einer  Niveauröhre,  bemerkt  Verf.,  dass  hierbei 
sehr  kleine  Volumina  nicht  messbar  sind,  falls  die  Skala  nicht  unverhältnissmässig  ver- 
längert wird.  Dasselbe  gilt  für  die  zweischenk  eligen  Messröhren  mit  Reserve  räumen 
(Abh.  VI).  Aus  diesen  Gründen  hat  Verf.  dreisch enkelige  konstruirt.  Das  Volumen  der 
einzelnen  Kugeln  ist  derart  gewählt,  dass  jeder  Raum  des  Schenkels  B  weniger  fasst  als 
die  graduirte  Skala  im  Schenkel  C  (2  cem)  und  jeder  Abschnitt  in  A  weniger  als  die  beiden 
Schenkel  B  nud  C  zusammen.  A  +  B  +  C  fassen  bis  zur  obersten  Marke  98,48  cem, 
daher  muss  oberhalb  derselben  bis  zum  Hahn  noch  ein  Raum  von  1,52  cem  sich  befinden, 
damit  das  Gesammtvolumen  der  Messgefässe  100  cem  beträgt.  Die  Messungen  erfolgen 
nach  demselben  Princip  wie  in  der  zweischenkligen  Röhre  mit  Reserveräumen ,  nur 
sind  hier  für  jede  Messung  3  Ablesungen  nöthig,  da  die  Volumina  in  den  3  Schenkeln 
sich  ergänzend  abgelesen  werden  müssen.  J.  Magrho/er. 

Glasgefässe  mit  Asbestbekleidung.  —  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  162. 

R.  A.  Grosse -Ilmenau  verfertigt  Glasgefässe  (Retorten  etc.)  mit  Asbestbekleidung, 
wodurch  dieselben  nicht  nur  eine  grössere  Wideralandsfähigkeit  gegen  mechanische 
Einflüsse  erhalten,  sondern  auch  die  Einwirkung  höherer  Temperaturen  leichter 
ertrugen.  /.  Mayrhofer. 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Unterauchungsmethoden. 

K.  Kraus:  Ueber  einen  elektrisch  geheizten  und  regullrbaren  Objekt- 
tisch. —  Centralbl.  Bakteriol.  1.  Abth.  1898,  28,  16-20. 
Heizbare  Objekttische  sind  für  gewisse  biologische  Untersuchungen,  bei  denen 
es  sich  darum  handelt,  lebende  Organismen  bei  höherer  Temperatur  zu  beobachten, 
unentbehrlich.  Die  alleren  Konstruktionen  gestatteten  zwar  die  Erzeugung  einer  be- 
liebigen Temperatur,  aber  das  Kon stanth alten  war  unmöglich;  grade  aber  diese  Glcich- 
mässigkeit  ist  die  Vorbedingung  für  viele  Untersuchungen.   Der  vom  Verf.  beschriebene 
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und  von  Ehmann  konstruirte  Tisch  scheint  nun  allen  Anforderungen,  die  man  stellen 
kann,  zu  genügen. 

Die  Konstruktion  ist  folgende.  Durch  den  mit  Paraffinöl  gefüllten  Tisch  geht 
eine  Spirale,  durch  die  ein  Strom  gesandt  werden  kann.  Das  Paraffinöl  erwärmt  sich 
und  seine  Temperatur  wird  durch  ein  Thermometer  abgelesen.  Gleichzeitig  beginnt 
auch  der  Quecksilberfaden  eines  Eontaktthermometers  zu  steigen  bis  zur  Berührung 
mit  einem  Platindraht,  der  oben  in  das  Glasrohr  des  Thermometers  hineinragt.  Durch 
diese  Berührung  wird  aber  ein  zweiter  Stromkreis  geschlossen,  der  das  Relais,  einen 
Neef  sehen  Hammer,  auslöst  und  den  ersten  Strom  unterbricht.  Die  Temperatur 
sinkt  dann  wieder,  das  Quecksilber  des  Eontaktthermometers  fällt  und  der  erste  Strom 
tritt  wieder  in  Thätigkeit.  Durch  diesen  sinnreichen  Mechanismus  gelingt  es,  die 
Temperatur  bis  auf  0,1°  konstant  zu  halten.  Um  nun  eine  bestimmte  Temperatur, 
etwa  die  des  Blutes  einzustellen,  wird  der  Objekttisch  geheizt,  bis  das  Termometer 
die  gewünschte  Höhe  aufweist.  In  diesem  Moment  drückt  man  den  Platinfaden  des 
Kontaktthermometers  bis  zur  Berührung  mit  dem  Quecksilberfaden  herunter,  wodurch 
der  zweite  Stromkreis  in  Thätigkeit  tritt.  Damit  ist  dann  ein  für  alle  Mal  die  ge- 
wünschte Temperatur  eingestellt.  G.  Lindau. 

E.  Funck:  Ein  neues  Schnellfilter.  —  Centrbl.  Bakteriol.  IL  Abth.,  1898,  4, 
200-201. 
Um  Nährböden  von  Agar-Agar  oder  Gelatine  schnell  zu  filtriren,  sind  schon  seit 
langer  Zeit  Heisswasser-  oder  Druckfilter  im  Gebrauch.  Trotzdem  war  die  Hand- 
habung dieser  Apparate  bisher  umständlich  und  nicht  immer  zum  Ziele  führend. 
Funck  bringt  nun  ein  neues  Schnellfilter  in  den  Handel,  das  den  Ansprüchen  der 
Schnelligkeit  und  Zuverlässigkeit  zu  genügen  scheint. 

Der  Haupttheil  des  Apparates  besteht  aus  einem  Doppeltrichter.  Der  äussere 
Hohltrichter  mündet  mit  einem  Eingussrohr  nach  aussen  und  dient  zur  Aufnahme  von 
Paraffin  oder  Glycerin  als  Wärmflüssigkeit  Der  innere  Trichter  mündet  nach  unten 
durch  den  Hohltrichter  mit  einem  graden  Ausflussrohr,  an  dem  eine  bewegliche  Scheibe 
sitzt,  die  zum  Schutze  der  bereits  abfiltrirten  Flüssigkeit  an  die  Mündung  des  Filtrir- 
gefasses  angepresst  wird.  In  diesem  Trichter  ruht  ein  kleiner  Sicherheitstrichter,  der 
das  Fliesspapier  oder  Watte  etc.  aufnimmt.  Ueber  diesen  ganzen  Apparat  wird 
ein  Helm  gestülpt,  der  mittelst  Schrauben  und  Gummiring  fest  an  den  unteren  Theil 
angepresst  werden  kann.  Der  Helm  hat  eine  Oeffhung  zum  Eingiessen  der  Filtrir- 
fiüssigkeit,  sowie  ein  gebogenes  Rohr,  das  in  einen  mit  einem  Quetschhahn  versehenen 
Gummischlauch  endet.  Dieses  Rohr  dient  zur  Druckregulirang.  Der  ganze  Apparat 
ist  aus  Kupferblech  und  ruht  auf  einem  Flammenring,  dessen  Flammen  nur  sehr  klein 
zu  sein  brauchen.  G.  Lindau. 

Fr.  Abba:  Ueber  einen  Autoklavcnofen  für  bakteriologische  Laborato- 
rien. —  Centrbl.  Bakteriol.  I.  Abth.,  1898,  23,  462—465. 

Unentbehrliche  Sterilisirapparate  in  bakteriologischen  Laboratorien  sind  der 
Koch'sche  Dampftopf  und  der  Chamberland'sche  Autoklav.  Da  indessen  der  hohe 
Preis  dieser  Apparate  den  meisten  kleineren  Laboratorien  die  Anschaffung  erschwert, 
so  hat  Abba  einen  Apparat  konstruirt,  der  die  Vorzüge  der  beiden  genannten  in  sich 
vereinigt  und  gleichzeitig  billig  ist. 

Der  Autoklav  besteht  aus  einem  innen  verzinnten  Kupferblechcy linder,  der  oben 
einen  mittelst  Schrauben  zu  befestigenden  Deckel  besitzt,  der  ein  Ventil,  einen  Aus- 
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trittshahn  und  ein  Thermometer  trägt.  Der  Boden  des  Cylinders  ist  so  geformt,  das» 
die  Flamme  einen  möglichst  grossen  Raum  vorfindet.  Im  Innern  des  Cylinders  steht  ein 
Eins  atz  cy  linder,  der  die  zu  sterili  sirenden  Gegenstände  aufnimmt  und  unten  am  Boden 
Oeffnungen  zum  Durchtritt  des  Dampfes  besitzt.  Von  dem  äusseren  Cy linder  geht  unten 
ein  Rohr  aus  dem  wasserführenden  Theil  in  ein  Wassergefass,  die  Kommunikation 
zwischen  beiden  kann  durch  einen  Hahn  abgesperrt  werden.  Um  den  ganzen  Appa- 
rat befindet  sich  ein  Blechmantel,  der  unten  offen  ist  und  oben  eine  Anzahl  Löcher 
besitzt.  Durch  die  Flamme  wird  die  Luft  in  diesem  Mantel  erhitzt.  Noch  ehe  also 
Dampfbildung  eintritt,  wird  der  ganze  Apparat  vorgewärmt. 

Um  nun  den  Ofen  als  Dampf  koch  topf  zu  benutzen,  setzt  man  den  Deckel  nur 
locker  auf,  öffnet  die  Hähne  oben  und  unten  und  erhitzt.  Sehr  bald  wird  eine  Tem- 
peratur von  100°  C.  erreicht.  Um  höhere  Temperaturen  zu  erzielen,  wird  der  untere 
Hahn  geschlossen,  der  Deckel  fest  angeschraubt  und  bis  auf  etwa  99°  C.  erhitzt;  dann 
wird  auch  der  obere  Hahn  geschlossen  und  nach  kurzer  Zeit  zeigt  das  Thermometer 
112°,  wo  dann  das  Ventil  in  Thätigkeit  tritt.  Bei  entsprechender  Regulirung  der  Flamme 
lassen  sich  Temperaturen  von  100—112°  C.  konstant  erhalten.  G.  Lindau. 

A.  Aujeszky:  Eine  einfache  Sporenfärbungsmethode.  —  Centralbl.  Bakteriol. 
I.  Abth.  1898,  28,  329—331. 

Versuche,  Membranen  vor  der  Färbung  durch  Magensaftflüssigkeit  zu  maceriren, 
sind  nicht  neu.  Für  die  Sporenfärbung  bei  Bakterien  wird  sie  aber  vom  Verf.  zum 
ersten  Male  in  Anwendung  gebracht.  Das  macerirende  Agens  des  Magensaftes  ist 
lediglich  die  Salzsäure,  daher  Hess  Verf.  zuletzt  das  Pepsin  ganz  fort  und  führte  nur 
eine  Vorbehandlung  der  Sporen  mit  '/a  %-iger  Salzsäure  ein.  Die  Vorschrift  für  die 
Färbung  würde  also  folgende  sein: 

Proben  der  sporenhaltigen  Kultur  werden  auf  dem  Deckglas  an  der  Luft  ge- 
trocknet und  dann  auf  3 — &  Minuten  in  eine  7*  %-ige  Lösung  von  Salzsäure  gelegt, 
welche  in  einer  Porzellan  schale  bis  zur  Blasenbildung  erhitzt  und  dann  von  der  Flamme 
weggezogen  wird.  Darauf  wird  das  Präparat  mit  Wasser  abgespült,  getrocknet,  fixirt 
und  mit  Ziehl'scher  Fuchsinlösung  betröpfelt.  Ueber  einer  Bunsen flamme  wird  es  dann 
bis  zur  Rauchbildung  erwärmt  und  darauf  von  der  Flamme  entfernt.  Diese  Procedur 
wird  noch  zweimal  wiederholt.  Entfärbt  wird  nach  1 — 2  Minuten  Abkühlung  mit 
4  bis  5  %-iger  Schwefelsäure,  nachgefärbt  wird  durch  1 — 2  Minuten  mit  Malachitgrün 
oder  Methylenblau. 

Mit  dieser  Methode  erzielte  Verf.  sehr  gute  Präparate  bei  vielen  pathogenen 
Bakterien,  u.  a.  bei  dem  schwer  färbbaren  Milzbrandbacillus.  G.  Lindau. 

OLFermi:  Die  Mineral-  und  organischen  Säuren,  dieAlkalien,  dieAlkaloide, 
das   Jodkali    und   das  arsensaure  Kali  zur  Differencirung  der  Mikro- 
organismen. —  Centralbl.  Bakteriol.  I.  Abth.  1898,  28,  208—217,  266—278. 
Die  Arbeit  beabsichtigt,  die  Grundlagen  für  eine  Methode  zu  schaffen,  mittelst 
der  man  durch  Beimischungen  der  im  Titel  angegebenen  Stoffe  einen  Mikroorganismus 
aus   einem   Gemenge  von   anderen   isoliren   kann.    Es  ist  längst  bekannt,   dass    die 
Mikroorganismen   durch  bestimmte   Körper,   wenn  sie  in  der  geeigneten  Menge  vor- 
handen  sind,   am   Wachsthum   verhindert  werden.    Es  handelte  sich  also  hier  darum, 
die  Minimaldosen  auszuprobiren,  bei  deren  Zumischung  das  Wachsthum  grade  sistirt 
wird.     Zu    diesem    Behuf e    untersuchte    er   97   verschiedene   Bakterien,    Hefen    und 
Schimmelpilze.    Es  liess  sich  feststellen,  dass  die  zur  Sistirung  des  Wachsthums  noth- 
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wendigen  Mengen  bei  den  einzelnen  Organismen  resp.  bei  Gruppen  von  ihnen  ver- 
schieden sind.  Zur  Prüfung  dienten  folgende  Stoffe:  Salzsäure  (10%,  5%  und  2%), 
Borsäure  (4%),  Milchsäure  (10%),  Citronensäure  (10%),  Weinsäure  (10%),  Oxalsäure 
(10%),  Normalkalilösung,  Chininbisulfat  (5%),  Nikotin  (10%),  Strychninnitrat  (1%), 
Morphiumsulfat  (2,7  %),  Jodkali  (5  %),  arsensaures  Kali  (1  %),  Pyrogallussäure  (2  %). 

Als  Nährboden  wurde  Glycerinagar  in  Anwendung  gebracht  und  die  Kulturen 
wurden  bei  37°  gehalten.  Zur  bequemen  Beobachtung  wurden  bei  den  Strichkulturen 
mehrere  Organismen  auf  eine  Platte  ausgesäet.  Auf  weitere  Einzelheiten  kann  nicht 
eingegangen  werden,  ebenso  ist  es  nicht  möglich,  die  7  Seiten  betragende  Zusammen- 
fassung der  Resultate  hier  wiederzugeben.    Nur  Weniges  sei  hervorgehoben. 

Gegen  Säuren  sind  die  Hypho-  und  Blastomyceten  am  widerstandsfähigsten,  in 
grossem  Abstände  folgen  ihnen  die  Streptothrixarten  und  die  übrigen  Schizomyceten. 
Für  die  einzelnen  Säuren  ist  die  zerstörende  Wirkung  verschieden,  und  zwar  ist  die 
Reihenfolge  bei  den  einzelnen  Organismen  verschieden.  Gegen  Kali  sind  umgekehrt 
die  Blasto-  und  Schizomyceten  widerstandsfähiger  als  die  übrigen.  Aehnliche  Unter- 
schiede sind  bei  allen  untersuchten  Stoffen  zu  konstatiren. 

Um  eine  Probe  auf  seine  Methode  zu  machen,  isolirte  Verf.  aus  Gemischen  Staphylo- 
coccus-  und  Bacillusarten,  sowie  auch  Blasto-  und  Hyphomyceten.  Diese  Versuche 
gelangen,  so  dass  bei  weiterer  Ausbildung  dieser  Methodik  vielleicht  ein  bequemer 
Weg  zur  Isoürung  gewisser  Bakterien  gegeben  ist.  [Leider  giebt  Verf.  nicht  an,  in 
welchem  Stadium  der  Widerstandskraft  seine  Kulturen  sich  befanden.  Bekanntlich 
kann  man  ein  Bakterium  an  sehr  verschiedene  Koncentrationsgrade  einer  Nähr- 
flüssigkeit gewöhnen.  Ob  also  unter  allen  Umständen  Gemische  von  Organismen  sich 
mit  Hülfe  von  Zusätzen  zu  den  Nährsubstraten  trennen  lassen,  erscheint  vorläufig 
noch  nicht  sicher.  Weiter  ausgedehnte  Versuche  sind  deshalb  zur  Entscheidung  dieser 
wichtigen  Frage  nothwendig.    Ref.]  Q.  Lindau. 

Milch  und  Käse. 

C.  I*  Penny:  Ueber  die  Probenahme  von  Milch.  —  Deleware  Stat.  Rpt.  1896, 
132—157;  Experim.  Stat.  Record  1898,  9,  489—490. 

Verfasser  stellte  eine  Reihe  von  Versuchen  an  mit  konservirenden  Mitteln,  um 
zusammengesetzte  Milchproben  zum  Zwecke  der  Untersuchung  haltbar  zu  machen. 
Die  besten  Resultate  wurden  mit  Magnesia,  Magnesiamixtur,  Sublimat,  Silbernitrat, 
Natriumsulfit,  Rhodankalium,  Kaliumpermanganat,  Kaliumbichrom at,  Kaliumkarbonat, 
Borsäure,  Formalin,  Alkohol,  Karbolsäure  und  einer  alkoholischen  Kampherlösung  erzielt. 

Bei  Anwendung  von  1%  Kaliumbichromat  hatte  nach  3  Monaten  eine  Ge- 
rinnung der  Milchprobe  nicht  stattgefunden,  die  Milch  ist  leicht  mischbar.  Eine  ge- 
ringere Menge  des  Salzes  ist  zweifellos  ausreichend.  Eine  Oxydation  des  Butterfettes 
bei  Zufügung  von  Schwefelsäure  zu  der  konservirten  Milch  findet  nicht  statt.  10% 
Borsäure  zum  Konserviren  angewendet,  machen  die  Probe  eine  Woche  haltbar.  Die 
Reaktion  mit  Schwefelsäure  ist  wie  bei  frischer  Milch.  Bei  Anwendung  von  0,3  bis 
0,7 °0  Sublimat  war  die  Probe  mehrere  Monate  hindurch  haltbar,  sie  zeigte  keine  Ge- 
rinnung und  war  vollkommen  mischbar.  Vio%  ist  unzureichend,  um  die  Milch  eine 
Woche  haltbar  zu  machen,  0,3  °/0  reichen  jedoch  für  einen  Monat  aus. 

Eine  mit  5°/o  Magnesia  oder  Magnesiamixtur  versetzte  Milchprobe  zeigte 
nach   8  Tagen  eine  schwache  Gerinnung  und  ein  durchscheinendes  Substrat.    Trotz- 
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dem  war  die  Milch  mischbar  und  das  Resultat  stimmte  mit  dem  der  Kontrolprobe  hin- 
reichend überein. 

Formalin  in  Höhe  von  0,2  bis  0,3%  tat  aas  kräftigste  Konservirungsmittel. 
0,2  %  genügen  zur  Ronservirung  auf  4  Wochen.  Es  ist  jedoch  fraglich,  ob  diese  sehr 
geringe  Menge  Formalin  nicht  einen  Einfluss  auf  die  Fettbestimmung  nach  Babcock  hat. 
Die  Mischung  von  Milch  und  Säure  hat  ein  grünliches  Aussehen  und  die  Fettsäule  ist 
schlechter  begrenzt  wie  bei  Anwendung  anderer  Konservirungsmittel.       R.  Eichfof. 

P.  Dornig:  Ueber  die  Anwendung  des  Acidimeters  für  die  Erkennung 
zersetzter  oder  in  Zersetzung  begriffener  Milch.  —  Ztschr.  angew.  Chem. 
1898,  166-167. 
Jede  Milch  reagirt  infolge  des  Gehaltes  an  sauren  Salzen  und  organischen  Säuren 
sauer.  Die  Menge  der  Säure  übersteigt  nicht  21°.  Verf.  bezeichnet  diese  Säure  mit 
„natürlicher"  und  stellt  ihr  gegenüber  eine  „alkalische  Milch a,  die  etwa  16  Säure- 
grade enthält.  Der  Säuregehalt  der  sauren  Milch  bleibt  bei  ein  und  demselben  Thier, 
wenn  es  gesund  ist  und  normale  Nahrung  erhält,  fast  konstant  und  schwankt  im  Laufe 
eines  Tages  um  1°,  im  Monat  um  1,5°  und  im  Jahre  um  2—3°.  Bei  altmelken  Kühen 
sinkt  die  Säuremenge  der  Milch  auf  etwa  12°,  es  ist  alkalische  Milch  entstanden.  Die- 
selbe giebt  kein  normales  Koagulum  und  ist  zur  Käsebereitung  untauglich.  Im  Gegen- 
satz zur  r natürlichen"  Säure  steht  die  künstliche,  welche  durch  Fermente,  die  den 
Milchzucker  in  Milchsäure  umwandeln,  erzeugt  wird.  Eine  solche  Milch  koagulirt  beim 
Erhitzen  schon,  wenn  sie  einen  Säuregrad  von  8—9°  zeigt,  und  übt  schädigende  Ein- 
flüsse bei  der  Käsebereitung  aus.  Die  „künstliche"  Säuerung  bleibt  zum  Unterschied 
von  der  r natürlichen"  nicht  konstant,  sondern  nimmt  beim  Stehen  an  Menge  zu.  Es 
ist  deshalb  leicht,  eine  säuernde  Milch  oder  eine  solche,  welche  mit  säuernder  Milch 
versetzt  war,  zu  erkennen.  Man  bestimmt  in  ihr  sofort,  nach  12  und  nach  24  Stunden 
den  Säuregrad.  Tritt  keine  oder  nur  eine  geringe  Vermehrung  des  Säuregrades  ein, 
so  ist  die  Milch  nicht  zu  beanstanden,  wohl  aber,  wenn  diese  um  etwa  3°  vom  erst- 
gefundenen Resultat  abweicht.  R.  Eichloff. 

O.  Denigfes:  Ergänzende  Mittheilung  über  eine  neue  Bestimmung  des 
KaseXns  in  Milch.  —  Les  nouv.  remedes  1898,  14,  44;  Chem.  Ztg.  1898,  22,  Rep.  37. 
Bei  des  Verfassers  Methode  (Bull,  de  la  Soc.  de  Pharm,  de  Bordeaux,  Sept.  1896) 
zur  Bestimmung  des  Kaseins  in  Milch  stellten  sich  infolge  des  Gehaltes  an  Kalksalzen 
verschiedene,  die  Schärfe  der  Titration  beeinträchtigende  Uebelstände  ein.  Er  modi- 
ficirte  die  Methode  daher  derartig,  dass  er  der  Milch  Ammonium  Oxalat  zusetzte  und 
folgen dermaassen  arbeitete.    25  ccm  Milch  werden  in   einem  Messkolben  von  200  ccm 

mit  5  ccm  kaltgesättigter  Ammonium oxalatlösung,  20  ccm  -  —Kai  iura  merk  urijodidlösung 

(bereitet  durch  Auflösen  von  13,55  g  reinem  pulverisirten  Quecksilberchlorid  und  36  g 
krystallisirtem  Kaliumjodid  zu  1  1,  unveränderlich)  und  2  ccm  Essigsäure  versetzt,  mit 
destillirtem  Wasser  bis  zur  Marke  verdünnt   und   filtrirt.    100  ccm  des  Filtrates  giebt 

man  zu  10  ccm  Kaliumcyanidlösung,  eingestellt  auf  -    -Silberlösung,   und   12 — 15  ccm 

Ammoniak  und  fügt        -Silberlösung  bis  zur  bleibenden  Trübung  hinzu.    Die  Anzahl 

der  verbrauchten  ccm  wird  mit  q  bezeichnet.  Andererseits  werden  10  ccm  derselben 
Cyanidlösung  mit  12—15  ccm  Ammoniak,   10  ccm  der  Kaliummerkurijodidlösung  und 
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100  ccm  Wasser  in  derselben  Weise  mit  Silbernitratlösung  titrirt  und  die  verbrauchten 
ccm  des  letzteren  mit  c  bezeichnet.  Es  ist  dann  q— c  proportional  dem  KaseYngehaite 
der  Milch  und  dessen  Menge  aus  einer  vom  Verf.  empirisch  aufgestellten  Tabelle 
ersichtlich.  R.  Eichloff. 

M.  Weibull:  Ueber  eine  einheitliche  Fettbestimmungsmethode  für  Milch. 
—  Tidskrift  för  Landtmän  1898,  165—168. 
Da  erfahrungsgemäss  die  verschiedenen  Methoden  in  den  Händen  verschiedener 
Analytiker  nicht  übereinstimmende  Resultate  geben,  wenn  es  sich  um  verschiedene 
Milchsorten  handelt  (Magermilch,  Vollmilch,  Buttermilch),  würde  es  wünschenswerth 
sein,  ein  und  dieselbe  Methode  überall  anzuwenden.  Deshalb  Hess  Verf.  10  verschie- 
dene Chemiker  2  Proben  von  Magermilch,  1  Probe  von  Vollmüch  und  1  Probe  von 
Buttermilch  nach  folgenden  3  Methoden  untersuchen :  1.  Nach  Adam  (Eintrocknen 
auf  Papier).  2.  Nilson  (Eintrocknen  auf  Kaolin).  3.  Gottlieb  (Ausschütteln  der 
mit  Ammoniak  und  Alkohol  versetzten  Milch  mit  Aether).  Aus  den  erhaltenen  Resul- 
taten zieht  Verf.  mit  Rücksicht  auf  den  praktischen  Werth  für  die  Milchkontrolle 
den  Schluss,  dass  bei  der  Analyse  von  Magermilch  und  Buttermilch  die  Methode 
Gottlieb 's  bei  den  verschiedenen  Analytikern  die  am  meisten  übereinstimmenden 
Werthe  giebt,  bei  Analyse  von  Vollmilch  zeigte  keine  von  diesen  Methoden  einen  be- 
stimmten Vorzug;  hierzu  kommt  noch,  dass  die  Methode  Gottlieb's,  was  Einfachheit 
und  Preisbilligkeit  anbelangt,  die  anderen  Methoden  überragt.  P.  Sollied. 

O.  Kellner  und  G.  Andrä:  Versuche  über  den  Einfluss  der  Verfütterung 
von  Runkelrüben,   getrockneten   und   gesäuerten  Schnitzeln   auf  die 
Milchproduktion.   —  Land.  Vers.-Stat.  1898,  49,  401—418. 
Um  festzustellen,  ob  die  getrockneten  Rübenschnitzel  den  gesäuerten  vorzuziehen 
sind,  haben  Verf.  16 — 20  tägige  Fütterungsversuche  mit  13  Simmentbaler,  5  Allgäuer, 
4  Landküben,  1  Schweyzer  und  1  Holländer,  im  Ganzen  24  Kühen,  angestellt.    Die 
Versuche  führten  zu  dem  Resultate,  dass  die  getrockneten  und  noch  mehr  die  ge- 
säuerten Schnitzel  günstiger  auf  die  Milchabsonderung  gewirkt  haben,  ohne  dass  die 
Qualität  der  Milch  eine  wesentliche  Aenderung  erfahren  hat.  R.  Eichloff. 

E.  A.  Scliuttleworth :  Futter  und  Milchproduktion.  —  Experim.  Stat.  Record. 
1898,  9,  487-488. 

Es  wurden  Fütterungs versuche  mit  einer  Ayrshire  und  einer  Hollsteinerkuh 
angestellt.  Die  Zeit  vom  2.  April  bis  zum  21.  Juli  wurde  in  5  Perioden  eingetheilt, 
während  welcher  die  Kühe  mit  Futter -Rationen  von  verschiedenem  Reichthum  ge- 
füttert wurden. 

Die  Verschiedenheiten  in  der  Zusammensetzung  der  Milch  beider  Rühe  während 
der  verschiedenen  Perioden  waren  so  gering,  dass  sie  auf  Beobachtungsfehler  zurück- 
geführt werden  können.  Demnach  hat  das  Futter  keinen  wesentlichen  Einfluss  auf  die 
Zusammensetzung  der  Milch.  E.  Eichloff. 

O,  Johann-Olsen :  Die  bei  der  Eäsereifung  wirksamen  Pilze.  —  Centrbl. 
Bakteriol.  II.  Abth.  1898,  4,  161-169. 
Seit  10  Jahren  hat  Verf.  im  Auftrage  der  norwegischen  Regierung  unzählige, 
mühevolle  Versuche  angestellt,  um  die  Gährungserreger,  die  bei  der  Käsereifung  thätig 
sind,  aufzufinden  und  zu  studiren.  Die  Versuche  beziehungsweise  die  durch  sie  zu 
Tage  geförderten  Resultate  sollten  nicht  allein  zur  Lösung  der  Frage  über  die  Käse- 
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reifung  dienen,  sondern  sie  sollten  auch  für  die  Praxis  verwerthbar  gemacht  werden 
und  zeigen,  ob  man  im  Stande  ist,  mit  Reinkulturen  von  Gährungserregern  die  Reifung 
in  die  richtige  Bahn  zu  leiten.  Die  Versuche  wurden  deshalb  ausser  denjenigen,  die 
nur  zur  Orientirung  dienen  sollten,  im  Grossen  angestellt  und  um  dieses  zu  können, 
hat  Verf.  eine  besondere  Meierei  zur  Verfugung  gehabt.  Er  ging  bei  seinen  Ver- 
suchen davon  aus,  dass  er  aus  Käsen,  die  als  vorzüglich  in  Qualität  zu  bezeichnen 
waren,  sämmtliche  darin  vorhandenen  Mikroorganismus  isolirte  und  dann  diejenigen 
aufzufinden  suchte,  die  für  den  betreffenden  Käse  specifisch  waren.  Zu  Anfang  waren 
seine  Bestrebungen  ohne  Erfolg,  erst  als  er  anfing,  auf  den  Rath  von  Prof.  Duclaux 
in  Paris  mit  steriler  Milch  und  steriler  Käsemasse  zu  arbeiten,  kam  er  zu  positiven 
Resultaten.  Zu  Anfang  versuchte  er,  mittels  Kanülen  die  Milch  steril  aufzufangen, 
weil  durch  das  Sterilisiren  mit  Wärme  die  Milch  eine  Geschmacksveränderung  an- 
nimmt, die  auf  den  Geschmack  des  Käses  von  Einfluss  sein  dürfte.  Dieses  Beginnen 
war  jedoch  ein  sehr  mühsames  und  kostspieliges  und  auch  zeitraubendes.  Da  fand 
Verf.  in  dem  „Gammelost",  einem  in  Norwegen  beliebten  und  überall  verbreiteten 
Sauermilchkäse,  ein  Material,  das  für  seine  Versuche  am  geeignetsten  war,  da  er  die 
zu  verkäsende  Milch  durch  Sterilisiren  erhitzen  konnte,  ohne  befürchten  zu  müssen,  dass 
dadurch  ein  Einfluss  auf  den  Geschmack  des  Käses  sich  bemerkbar  machen  könnte. 

Aus  des  Verf.  Versuchen  geht  hervor,  dass  die  Ursache  der  Käsereifung  nicht 
wie  Duclaux,  v.  Freudenreich,  Adametz,  Weigmann,  Henrici,  v.  Klecki  u.a. 
annehmen,  hauptsächlich  in  der  Thätigkeit  von  Bakterien  zu  suchen,  sondern  dass  die 
Hauptrolle  dabei  den  Sprosspilzen  zuzuschreiben  sei,  und  dass  zur  Hervorbringung 
der  den  einzelnen  Käsesorten  eigenthümlichen  Reifung  nicht  einzelne  Pilze  erforder- 
lich sind,  sondern  dass  die  Käsereifung  das  Produkt  der  Zusammen  Wirkung  verschie- 
dener Sprosspilze  und  Spaltpilze  sei,  wobei  die  letzteren  meistens  nur  eine  nebensäch- 
liche Rolle  spielen. 

Verf.  beschreibt  nun  die  Bereitung  des  „Gammelost",  so  wie  sie  in  der  Praxis 
vorgenommen  wird,  und  dann,  wie  er  sie  jetzt  mitteis  Reinkulturen  bewirkt.  Er  ver- 
fährt dabei  genau  wie  in  der  Praxis,  mit  dem  Unterschiede,  dass  er  die  Milch  stark 
pasteurisirt,  abkühlen  lässt  und  ihr  dann  bei  ungefähr  20°  C.  die  Reinkulturen  der 
Gammelostmilchsäurepilze  und  gleichzeitig  Mucor  und  Penicillum  zusetzt.  Die  Gährung 
verläuft  bei  16°— 20°  C.  Wenn  der  richtige  Ansäuerungsgrad  erreicht  ist  —  die  Milch 
riecht  nun  stark  nach  Alkohol,  Milchsäure  und  verschiedenen  Estern  —  rührt  man 
tüchtig  durch,  kocht  und  seiht  den  Quarg  ab  und  formt  ihn  dann.  Vor  dem  Formen 
werden  dem  Bruch  neue  Kulturen  und  zwar  bestimmte  Mengen  von  Chlamydomucor 
casel'  und  Mucor  caseY  I,  Penicillium  aromaticum  casel'  zugesetzt  und  gut  verrührt. 
Beim  Formen  darf  die  Käsemasse  nicht  unter  80°  abkühlen.  Nun  bleiben  die  Käse 
21  Stunden  zum  Abtröpfeln  in  den  Käseformen  stehen,  werden  dann  herausgenommen 
und  auf  Latten  in  einem  Zimmer  aufgestellt,  welches  trocken  und  gut  ventilirt  ist. 
Die  Behandlung  der  Käse  ist  jetzt  in  der  Hauptsache  fertig.  Man  kann  sie  nun  durch 
weitere  Manipulationen  dem  Geschmack  der  Konsumenten  anpassen.  Wärme  be- 
schleunigt die  Mucorgährung,  gemässigte  Temperatur  die  Reifung  durch  Penicillium. 
Wenn  Mucor  die  Hauptrolle  spielt,  werden  die  Käse  bräunlich,  wenn  dagegen  Peni- 
cillium die  Oberhand  hat,  grün.  Sollen  die  Käse  scharf  sein,  so  werden  sie  in  Kul- 
turen von  Thyrotrix  No.  I  oder  Dematium  casel'  getaucht  und  feucht  und  warm  einige 
Tage  hingelegt.  Den  Reifungsprocess  kann  man  in  jeder  Hinsicht  beherrschen.  Die 
Käse  sehen  besser  aus  als  die  auf  gewöhnliche  Weise  fabricirten,  riechen  nicht  schlecht 
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und  haben  einen  sehr  feinen  Geschmack  und  sind  dauerhafter.  Bei  der  gewöhnlichen 
Art  der  Herstellung  des  „  Gammelost  *  kann  man  nur  10  %  Waare  I.  Ranges  gewinnen, 
während  Verf.  nicht  mehr  als  10%  unbrauchbare  Käse  erhielt. 

Nach  denselben  Principien  ist  es  Verf.  gelungen,  Gorgonzola,  Kammembert, 
Roquefort  und  Fromage  norwegien  (Ziegenkäse)  herzustellen  in  der  Weise,  dass 
er  die  betreffenden  Kulturen  mit  dem  Lab  zusammen  zu  der  stark  pasteurisirten  Milch 
zusetzte.  Auch  Stilton,  Gouda,  Edamer,  Cheddar,  Schlüsselkäse  undEmmen- 
t haier  hofft  Verf.  in  Kurzem  nach  seiner  Methode  fabriciren  zu  können.    R.  Eichloff. 

E.  von  Freudenreich:  Ueber  die  Erreger  der  Reifung  der  Emmenthaler 
Käse.  —  Centrbl.  Bakteriol.  IL  Abth.  1898,  4,  170—174,  223—230  u.  276—284. 
Schon  in  früheren  Arbeiten  sprach  Verf.  die  Vermuthung  aus,  dass  die  Reifung 
des  Emmenthaler  Käses  zum  grössten  Theil  durch  Milchsäurefermente  verursacht 
würde  und  nicht,  wie  Duclaux  es  für  den  Kantalkäse  gezeigt  hat,  durch  die  soge- 
nannten Thy  rot  rix  arten.  Um  seine  Vermuthung  zu  bestätigen,  untersuchte  Verf. 
eine  grosse  Reihe  von  frischen  Emmenthaler  Käsen  auf  Bakterien,  vor  allem  auch  auf 
Anaerobe  und  fand,  dass  in  sämmtlichen  untersuchten  Käsen  keine  obligat  anaöroben 
Bakterien  enthalten  waren  und  nur  wenig  verflüssigende,  dagegen  eine  grosse  Reihe 
von  Milchsäurebakterien.  Ferner  zeigten  die  Versuche,  dass  die  verflüssigenden 
Bakterien  sehr  schnell  aus  der  reifenden  Käsemasse  verschwinden,  während  die  Milch- 
säurefermente darin  enthalten  blieben.  Zum  ferneren  Beweise  für  seine  Ansicht  ver- 
fertigte Verf.  eine  Reihe  von  Käsen  einmal  aus  gewöhnlicher  Milch,  dann  aus  pasteuri- 
sirter  und  auch  aus  möglichst  aseptisch  aufgefangener  und  setzte  zu  jeder  Milch  vor 
dem  Einlaben  Bakterienkulturen  zu,  und  zwar  einmal  verflüssigende  Bakterien,  dann 
Thyrotrix  tenuis,  auch  einen  anaöroben  Bacillus  und  Milchsäurebakterien,  die  er  aus 
Emmenthaler  Käse  gezüchtet  hatte,  zu,  so  dass  er  Reinkulturen  und  Mischkulturen  der 
genannten  Bakterien  anwandte.  Bei  den  Versuchen  zeigte  sich,  dass  diejenigen  Käse, 
welche  mit  Kulturen  von  Milch  Säurebakterien  geimpft  waren,  eine  richtige  Reifung 
durchmachten,  während  dieselbe  in  den  anderen  Käsen  entweder  unterblieb  oder  in 
einer  falschen  Richtung  verlief. 

Um  direkt  zu  zeigen,  dass  die  Milchsäurebakterien  eine  lösende  Wirkung  auf 
das  Kasein  der  Milch  ausüben,  impfte  Verf.  sterilisirte  Milch,  der  vorher  zur  Neutrali- 
sation der  sich  bildenden  Milchsäure  Kreide  zugefügt  war,  mit  Milch  Säurebakterien 
und  Hess  sie  einige  Wochen  im  Brutschrank  stehen,  wo  er  sie  von  Zeit  zu  Zeit  um- 
schüttelte. Alsdann  filtrirte  er  die  Milch  durch  Chamberlandkerzen  und  fand,  dass  in 
dem  Filtrat,  welches  die  gelösten  Eiweissstoffe  enthielt,  mehr  stickstoffhaltige  Substanz 
enthalten  war  als  in  dem  Filtrat  von  gleichzeitig  aufgestellter  Milch,  der  keine  Kul- 
turen zugesetzt  waren.  Der  in  dem  Filtrat  nachgewiesene  Stickstoff  rührte,  wie  Verf. 
zeigte,  nicht  allein  von  Albuminaten  her,  sondern  auch  theilweise  von  Amidokörpern. 
Aus  diesen  Beobachtungen  zieht  Verf.  den  Schluss,  dass  die  Milchsäurebakterien  im 
Stande  sind,  das  Kasein  der  Milch  aufzulösen,  und  dass  ihnen  in  Folge  dessen  eine 
Rolle  bei  der  Reifung  der  Hartkäse  zugeschrieben  werden  muss.  R.  Eichloff. 

G.  Marpniann:    Ueber  die  schwarze  Färbung  des  Käses  und  über  Käse- 
vergiftungen. —  Centrbl.  Bakteriol.  II.  Abth.  1898,  4,  21—26. 
Nach   Carlo  Besana   —    Chem.  Ztg.  1897,  21,  265   —   wurde   in   einer  Probe 
Parmesankäse,  der  mit  schwarzen  Flecken  übersät  war  und  nach  Knoblauch  roch,  ein 
Gehalt  von  Eisensulfid  nachgewiesen.    Der  Geruch  nach   Knoblauch   tritt  bei  Käsen 
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nicht  selten  auf.  Man  trifft  denselben  überall  da,  wo  Phosphate  in  faulenden  Substanzen 
zersetzt  werden,  und  zwar  nicht  nur  die  phosphorsauren  Salzen  der  Knochen,  sondern 
auch  die  Phosphorverbindungen  der  Eiweisskörper.  Das  Endprodukt  der  Reaktion  ist 
Phosphorwasserstoff,  welcher  den  eigen thüml ich en  Knoblauchgeruch  hervorbringt.  Dass 
im  Käse  der  Nachweis  von  Phosphor  Wasserstoff  erbracht  ist,  ist  nicht  bekannt.  Zum 
Nachweis  von  geringen  Mengen  Phosphorsäure  oder  Phosphorverbindungen  mischt  man 
0,1  —  0,2  ccm  der  Substanz  mit  der  doppelten  Menge  Soda  und  mit  Magnesiumpulver 
und  bringt  das  Ganze  in  einem  Glühröhrchen  zur  beginnenden  Rothgluth.  Das  gebildete 
Phosphormagnesium  wird  durch  Wasser  in  Phosphorwasserstoff  verwandelt,  welchen  man 
au  seinem  Geruch  und  seiner  Reaktion  auf  Silberpapier  —  Braun-  bis  Schwarzfärbung 
—  erkennt.  Auch  in  faulenden  Käsen  kann  der  Phosphorwasserstoff  auf  diese  Weise 
erkannt  werden,  man  muss  sich  jedoch  durch  gleichzeitige  Anwendung  eines  mit  Blei- 
acetat  befeuchteten  Papierstreifens  von  der  Abwesenheit  von  Schwefelwasserstoff 
tiberzeugen. 

Was  die  schwarze  Farbe  des  Käses  anbetrifft,  so  hat  Verf.  gefunden,  dass  es 
eine  Art  von  Bakterien,  „die  ferrophilcn  Bakterien0,  giebt,  welche  im  Plasma  Eisen- 
sulfid enthalten.  Aus  Seidenleim,  der  in  Kakaoblechbüchsen  aufbewahrt  worden  war, 
isolirte  Verf.  plumpe  Kurzstäbchen  ohne  Cilien  von  2—3  /u  Länge  und  0,8—1,0  p  Breite 
mit  polaren,  schwarzen  Chromatophoren  und  zwischenliegenden  grauen  Körnchen. 
In  dem  Farbstoff  wurde  Schwefelwasserstoff  und  mit  Salzsäure  und  Ferrocyankalium 
Eisen  nachgewiesen.  Auch  in  den  Bakterieuz eilen  selbst  verschwand  die  schwarze 
Farbe  der  Körnchen  auf  Zusatz  eines  Tropfens  Salzsäure,  und  auf  Zusatz  von  Ferro- 
cyankalium trat  Blaufärbung  ein.  Auf  Peptonnährgelatine  gezüchtet,  enthielten  die 
Bacillen  keine  schwarze  Körnchen,  diese  traten  jedoch  wieder  auf,  sobald  dem  Nähr- 
substrat etwas  Eisensulfat  zugefügt  wurde.  Schon  vor  20  Jahren  wurde  ein  Bac.  niger 
beschrieben,  der  aus  dem  Fussschweiss  eines  Mannes  isolirt  war.  Die  schwarze  Farbe 
in  den  Zellen  hat  wahrscheinlich  auch  von  Eisen  hergerührt.  Im  Aspergillus  niger, 
von  frischen  Citronen  gezüchtet,  färben  sich  viele  Hyphen  intensiv  blau  durch  Zusatz 
von  Salzsäure  und  Ferrocyankalium.  Nach  de  Bary  kommen  Eisensalze  im  Flechten- 
thallus  vor.  Wenn  man  ein  Mistinfus  mit  angesäuerter  Kaliumferrocyanidlösung  ver- 
setzt, so  färben  sich  stets  einige  Bakterien  intensiv  blau.  Da  nun  jeder  Käse,  ganz 
gleich  welcher  Abstammung,  stets  Spuren  von  Eisen  enthalten  wird,  und  Besana  in 
den  schwarzen  Flecken  Eisensulfid  nachgewiesen  hat,  so  glaubt  Verf.  annehmen  zu 
dürfen,  dass  dieses  Schwefeleiscn  nicht  während  der  Bereitung  in  den  Käse  gelangt 
ist,  sondern  erst  auf  biologischem  Wege  im  Käse  erzeugt  wurde.  B.  Eichlof. 

A.  Zega  und  L.  Panics:    Serbischer  Käse.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  158. 

Unter  der  Bezeichnung  „serbischer  Käse"  wird  in  Serbien  auf  folgende  Weise 
ein  Käse  fabricirt,  der  ein  beliebtes  Volksnahrungsmittel  ist.  Die  Milch  wird  in  Kesseln 
vorgewärmt  oder  in  Bottichen  durch  Hineinwerfen  heisser  Steine  auf  die  gewünschte 
Temperatur  gebracht  und  dann  das  Lab  zugefügt,  durchgerührt  und  1  Stunde  stehen 
gelassen.  Nun  wird  die  Käsemasse  herausgenommen,  in  Tücher  gelegt,  um  die 
Molken  ablaufen  zu  lassen,  und  in  Stücke  geschnitten,  in  Holzständer  gelegt  und  ge- 
salzen. Alle  2—4  Tage  wird  Molke  auf  die  Käse  gegossen  und  alle  8—14  Tage  frische 
Milch.  Der  Geschmack  des  „serbischen  Käses"  hängt  von  seinem  Alter  ab,  und  man 
hat  neben  ganz  wohlschmeckender  Waare  auch  viele  versäuerte,  scharfe,  versalzene 
und  sonst  unangenehm  schmeckende. 
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Das  zum  Dicklegen  der  Milch  verwendete  Lab  wird  selbst  fabricirt,  die  Bereitungs- 
weise ist  in  den  verschiedenen  Gegenden  eine  verschiedene.  Im  Kreise  Uzize  wird 
der  Labmagen  sorgfältig  gewaschen,  getrocknet,  wieder  gewaschen  und  zerschnitten 
in  eine  Brühe  gelegt,  die  aus  Wasser  besteht,  in  welchem  1  Pfund  Weizen  gekocht 
warde,  bis  die  Körner  weich  werden.  Hinzu  kommt  noch  eine  abgeschossene  Flinten- 
kugel und  ein  rohes  Hühnerei.  Das  Ganze  wird. an  einem  warmen  Orte  aufbewahrt. 
Ist  die  Eierschale  aufgelöst,  so  wird  ein  neues  Ei  in  die  Flüssigkeit  gethan.  Zu- 
weilen wird  noch  ein  haselnussgrosses  Stückchen  von  dem  Labmagen  eines  Milch- 
lammes  hinzugegeben.  An  anderen  Orten  wird  das  Lab  anders  zubereitet.  Verff. 
haben  verschiedene  Käseproben  analysirt  und  dabei  folgende  Zusammensetzung 
gefanden: 


Herkunft  der  Käse 

Wasser 

Stick- 
stoff- 
substanz 

Fett 

Milch- 
zucker 

Säure 

Asche 

Koch- 
salz 

Umgebung  Belgrads  .  . 

45,93 

20,62 

* 

28,85 

1,27 

0,73 

3,21 

1,72 

Lipe  bei  Semendria    . 

42,62 

14,66 

32,20 

0,96 

1,03 

3,50 

2,02 

Zarkowo   bei   Belgrad 

68,84 

16,01 

12,51 

0,85 

0,09 

2,73 

1,72 

Umgebung  Belgrads.  . 

60,50 

14,72 

14,89 

4,46 

1,37 

4,06 

2,04 

™                   ■     • 

47,89 

26,93 

13,63 

5,12 

0,165 

3,70 

2,31 

Laschtane  beiBelgrad 

58,94 

25,32 

19,35 

2,48 

0,198 

3,85 

3,13 

Mokrilug     - 

43,93 

32,37 

18,11 

2,62 

0,177 

2,70 

0,94 

50,77 

28,92 

7,77 

— 

1,02 

4,81 

2,23 

Umgebung  Belgrads.. . 

62,22 

— 

19,45 

— 

0,391 

2,66 

1,19 

Japuze  bei  Belgrad    . 

66,12 

— 

14,35 

— 

0,191 

2,56 

1,27 

- 

42,10 

22,82 

0,52 

2,43 

0,93 

Umgebung  Belgrads.  . 

56,20 

18,25 

20,32 

2,41 

1,07 

3,82 

2,61 

—                   ■     • 

60.72 

* 

15,41 

17,34 

3,51 

1,14 

3,02 

1,95 

Mokrilug  bei  Belgrad 

49,05 

28,58 

— 

1,44 

3,12 

2,01 

R.  Elchloff. 
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I>.  Holde:  Zur  Verein  bar  ung  einheitlich  er  Prüfungsmethoden  für  fette  Oele. 
—  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1898,  5,  41-43. 

Zu  diesen  von  Henriques  angeregten  Vorschlägen  theilt  Verf.  aus  seinen  ana- 
lytischen Erfahrungen  Folgendes  mit: 

Die  Jodzahlbestimmungen  sind  entweder  mit  HübTscher  oder  Waller'scher 
Jodlösung  auszuführen  und  die  Bezeichnungen  [H],  [W]  beizufügen,  da  die  Jodzahlen 
je  nach  der  verwandten  Lösung  nach  zweistündiger  Einwirkung  bei  mehreren  Oelen 
erhebliche  Abweichungen  zeigen.  Bei  24-stündiger  Einwirkung  sind  diese  Abweichun- 
gen nicht  mehr  in  Betracht  fallend.  Wird,  wie  Henriques  vorgeschlagen  hat,  die 
Einwirkungsdauer  der  Jodlösung  auf  24  Stunden  bemessen,  so  kann  man  von  der 
Benutzung  der  grossen  Jodüberschüsse  absehen  und  auch  ältere  Lösungen  verwen- 
den. Jodüberschüsse  von  40%»  bezogen  auf  die  gesammte  angewendete  Jodmenge, 
reichen  bei  dieser  Einwirkungsdauer  vollkommen  aus.  Bei  zweistündiger  Einwirkungs- 
dauer sind  Ueberschüsse  von  70  —  75%  nöthig. 

Zur  Bestimmung  der  Verseifungszahl  machte  Henriques  den  Vorschlag, 
anstatt   der  alkoholischen   Kalilauge    alkoholische   Natronlauge   zu  benutzen.    Dieser 
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Vorschlag  ist  inzwischen  wieder  fallen  gelassen  worden,  weil  die  beim  Verseifen  ent- 
stehenden Natronseifen  in  Folge  ihrer  Schwerlöslichkeit  sich  sowohl  bei  der  kalten,  wie 
auch  bei  der  warmen  Verseifung  leicht  ausscheiden  und  die  schnelle  Ausführung  der 
Titration  stören.  Nach  den  vom  Verf.  gemachten  Erfahrungen  ist  nun  in  der 
Gegenwart  von  kohlensaurem  Kali  in  den  zur  Verseifung  benutzten  alkoholischen 
Laugen  eine  für  genauere  Versuche  nicht  zu  unterschätzende  Fehlerquelle  zu  er- 
blicken, sofern  man  die  Titration  des  beim  Verseifen  verbleibenden  Laugeüberschusses 
mit  Salzsäure  nur  bis  zur  blossen  Entfärbung  der  Lösung  ohne  darauffolgendes 
Kochen  vornimmt.  Man  muss  bekanntlich,  um  den  Einfluss  der  beim  Salzsäurezusatz  frei- 
werdenden  Kohlensäure  auf  das  Ergebniss  zu  beseitigen,  so  lange  Salzsäure  zu  der 
Lauge  setzen,  bis  auch  nach  einigem  (5  Minuten  langem)  Kochen  der  Flüssigkeit  am 
Rückflusskühler  keine  Rothfärbung  mehr  eintritt.  Ueber  die  Leistungsfähigkeit  und 
Zweckmässigkeit  der  Anwendung  der  sog.  kalten  Verseifung  spricht  sich  der  Verf. 
sehr  anerkennend  aus.  Insbesondere  ist  die  Handlichkeit  dieses  Verfahrens  bei  der 
Wachsuntersuchung  sehr  ins  Gewicht  fallend  und  auch  von  besonderer  Annehmlich- 
keit bei  solchen  Oelen  (Thranen,  Baumwollsamenöl),  welche,  mit  alkoholischer  Lauge 
warm  verseift,  rothbraun  gefärbte,  mit  PhenolphtaleYnzusatz  schwer  zu  titrirende 
Lösungen  geben.  A.  Haster lik. 

Rob.  Henriques:  Bemerkungen  zu  vorstehender  Abhandlung.  —  Chem.  Rev. 
Fett-  u.  Harz-Ind.  1898,  5,  43—45. 
Zur  Jodzahlbestimmung  macht  Verf.  folgende  Bemerkungen: 
Die  Wal ler 'sehe  Lösung  zeichnet  sich  gegenüber  der  von  Hübl  durch  eine 
weit  grössere  Titerbeständigkeit  aus.  Selbst  mit  einer  drei  Monate  alten  Waller  - 
sehen  Jodlösung  erhält  man  noch  richtige  Resultate.  Die  bei  einzelnen  Oelen  von 
verschiedenen  Analytikern  beobachteten  Differenzen  der  Jodzahl  sind  bei  Verwen- 
dung der  Wal  ler 'sehen  Lösung  vielleicht  darauf  zurückzuführen,  dass  die  verwen- 
dete Chloroformmenge  nicht  ausreichte,  um  ein  Ausfallen  oder  Auskrystallisiren  der 
gebildeten  Chlorjodadditionsprodukte  während  der  Dauer  des  Versuches  hintanzuhalten. 
Diese  reissen  alsdann  offenbar  nicht  völlig  mit  Halogen  beladene  Antheile  mit  nieder, 
die  sich  so  der  vollständigen  Jodeinwirkung  entziehen.  Bei  der  Waller 'sehen  Losung 
tritt  dieser  Fall  etwas  leichter  ein  als  bei  der  Hübl'schen,  weil  der  Salzsäurezusatz 
die  alkoholische  Lösung  ein  wenig  verdünnt  und  damit  die  Alkohol-Chloroformmischung 
weniger  Substanz  in  Lösung  zu  halten  vermag.  Man  muss  demnach  so  viel  Chloro- 
form zusetzen,  dass  während  der  Versuchsdauer  Ausscheidungen  aus  der  Jodlösung 
nicht  stattfinden. 

Zur  Bestimmung  der  Verseifungszahl  schlägt  Verf.  vor,  für  Wachse  und 
für  feste  Fette  die  alkoholische  Kalilösuug,  für  die  gewöhnlichen  Oele  die  alkoholische 
Natronlauge  zu  verwenden.  Das  Auskochen  der  Kohlensäure  bedeute  aber  eine  lang- 
weilige Operation,  die  in  der  Praxis  wohl  selten  befolgt  werden  wird.  Mit  der  von 
Ulzer  für  die  warme  Verseifung  vorgeschlagenen  Substanzmenge  von  2— 2,5  g  erklärt 
sich  Verf.  einverstanden  und  empfiehlt,  bei  Gemischen  von  fetten  Oelen  und  Mineral- 
ölen die  kalte  Verseifung  so  auszuführen,  wie  bei  Wachs.  A.  Hasterlik. 

Alberto  Scala:  Ranzigwerden  und  Ranzigkeit  der  Fette.  Staz.  sperim.  agr.  1898, 
30,  613-630. 
Verf.  gelangt  auf  Grund  seiner   während  der  Dauer  von  2  Jahren  angestellten, 
Versuche  zu  folgenden  Resultaten:  Das  Ranzigwerden  der  Fette  wird  hervorgerufen 


J*taj!5.1898"]  Referate.  —  Butter,  Speisefette  und  Oele.  419 

durch  die  Oelsäure  und  die  Säuren  der  Oelsäurereihe  in  Folge  der  Einwirkung  des 
Sauerstoffes  der  Luft  und  des  Lichtes.  Bei  dieser  Einwirkung  auf  die  Oelsäure  bilden 
sich  Oenanthol  (Normalheptylaldehyd),  Ameisensäure,  Essigsäure,  Buttersäure  und 
höhere  Säuren;  in  Folge  der  Oxydation  der  Oelsäure  entsteht  ferner  auch  noch  eine  feste 
Säure,  welche  vielleicht  Distearinsäure  ist.  Setzt  man  reine  Oelsäure  dem  Sauerstoff 
der  Luft  aus,  so  bilden  sich  genau  dieselben  Produkte,  welche  sich  beim  Ranzigwer- 
den der  Fette  bilden.  Als  Ursache  des  unangenehm  stechenden  Geruches,  welcher  beim 
Ranzigwerden  der  Fette  auftritt,  ist  der  Oenanthaldehyd  anzusehen.      A.  Hasterlik. 

A.  Fern  au:  Ueber  abnormale  Jodzahlen  von  Schweinefett.  —  Zeitschr. 
Nahrgsm.,  Hygiene,  Waarenk.  1898,  12,  69. 
Verf.  untersuchte  ein  amerikanisches  Schweinefett  mit  der  äusseren  Jodzahl  68 
und  der  inneren  Jodzahl  94.  Das  Fett  gab  eine  sehr  deutliche  Reduktion  des  Bechi'schen 
Reagenses.  Verf.  vermuthet,  da  das  Cottonölstearin  dieselbe  innere  Jodzahl  besitzt  wie 
Schweinfett,  dass  zur  Verfälschung  der  obigen  Probe  nicht  Cottonöl  für  sich,  sondern 
Cottonölstearin  verwendet  wurde.  [Das  Cottonölstearin  hat  wohl  jedenfalls  dieselbe  innere 
Jodzahl  wie  das  Cottonöl  selbst!  B.J  Weitere  Untersuchungen  von  garantirt  reinem  Mate- 
riale  lieferten  für  Filzfett  Jodzahlen  von  52 — 66,  für  Speckfett  64—77.  Cottonöl  zeigte 
eine  äussere  Jodzahl  107,  der  Gehalt  an  Phytosterin  betrug  1,2%.         A.  Hasterlik. 

E.  G.  Clayton:  Eine  18  Jahre  alte  Butter.  —  Analyst  1898,  28,  36-37 

Die  Analyse  einer  in  einer  Flasche  aufbewahrten  Butter  ergab  nachstehende 
Zahlen :  Schmelzpunkt  33  °  C,  spec.  Gew.  0,8742,  unlösliche  Fettsäuren  85,72  %,  lösliche 
Fettsäuren  7,36%  Reich  er  tische  Zahl  22,36,  Köttstorf  er'sche  Zahl  239,0,  Hü  bl 'sehe 
Jodzahl  25,68  (1895)  25,09  (1897),  Maumene'sche  Temperaturerhöhung  22°  C.  Rancidität: 
100  g  verbrauchten  160,3  ccm  Normal-Kalilauge.  A.  Hasterlik. 

A.  Mftntz  und  H.  Coudon:  Ueber  die  quantitative  Bestimmung  der  Butter 
in  Margarine.  —  Ann.  Agronom.  1897  [2],  3,  II,  281—294. 
Die  Verff.  geben  eine  kurze  Darstellung  der  Fabrikation  von  Margarine,  sowie 
einen  Hinweis  auf  das  französiche  Margarinegesetz  vom  10.  April  1897,  welches  den 
Gehalt  an  Butterfett  in  der  Margarine  mit  10%  normirt.  Die  zur  Erkennung  der  Butter 
in  der  Margarine  vorgeführte  Methode  ist  nichts  anderes  als  eine  Bestimmung  der 
flüchtigen  Fettsäuren.  Die  Verseifung  der  Fette  wird  mit  koncentrirter  Kalilauge  aus- 
geführt, das  Freimachen  der  Fettsäuren  geschieht  mit  Phosphorsäure.  Die  Destillation 
wird  in  der  Weise  vorgenommen,  dass  man  den  Kolbeninhalt  bis  auf  einen  geringen 
Theil  abdestilliren  lässt  und  durch  einen  im  Kolbenhals  enthaltenen,  verschliessbaren 
Trichter  abgekochtes,  destillirtes  Wasser  zufliessen  lässt  und  neuerdings  destillirt.  Das 
Destillat  erreicht  die  Menge  von  400  ccm,  die  Ausführung  der  Methode  nimmt  fast 
5  Stunden  in  Anspruch.  A.  Haderlik. 

Hormann  und  Morsrenroth:  Ueber  Bakterienbefunde  in  der  Butter.  — 
Hyg.  Rundsch.  1898,  8,  217—230. 
Die  in  letzter  Zeit  veröffentlichten  Untersuchungen  über  das  Vorkommen  von 
Tuberkelbacillen  in  der  Butter  haben  vollkommen  widersprechende  Resultate  ergeben. 
Während  Obermüller  in  jeder  der  von  ihm  untersuchten  14  Butterproben  lebens- 
fähige, infektionstüchtige  Tuberkelbacillen  gefunden  haben  will,  wird  von  L.  Rabi- 
no witsch  (diese  Zeitschr.  1898,  67)   auf  Grund   von   Untersuchungen   an   80  Butter- 
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proben   das   Vorkommen   von  Tuberkelbacillen  in   der  Butter  in  Frage  gestellt.    Die 
Versuche  der  Verff.  führten  zu  folgenden  Schlussfolgerungen: 

1.  Die  beste  Methode  zum  Nachweis  von  Tuberkelbacillen  ist  die  folgende: 
a)  4 — 5  ccm  der  bei  37°  verflüssigten,  gut  durchmengten  Butter  werden  in  die  Bauch- 
höhle von  drei  Meerschweinchen  eingespritzt.  Ein  12—24  Stunden  langes  Stehenlassen 
der  Butter  bei  34°,  wie  solches  Rabinowitsch  ausführte,  halten  die  Verflf.  für  nicht 
zweckmässig,  b)  Von  den  veränderten  Organen  des  gestorbenen  oder  nach  4-r-ß  Wochen 
getödteten  Thieres  werden  Kulturen  auf  mindestens  8—10  Blutserumröhrchen  angelegt; 
gleichzeitig  werden  Stückchen  dieser  Organe  in  die  Bauchhöhle  von  zwei  Meerschwein- 
chen und  einem  Kaninchen  gebracht,  c)  Diese  Thiere  werden  spätestens  nach  4  Wochen 
getödtet,  und  aus  ihnen  werden  ebenfalls  Kulturen  auf  Blutserum  angelegt.  2.  Es  ist 
nachgewiesen,  das»  echte  Tuberkelbacillen  nicht  selten  in  der  Butter  vorkommen. 
3.  Es  findet  sich  in  der  Butter  eine  säurefeste  Bakterienart,  welche  bei  Meerschwein- 
chen krankhafte  Veränderungen  hervorrufen  kann.  Diese  sind  aber,  wenigstens  nach 
den  angestellten  Thierversuchen,  nicht  so  beschaffen,  dass  sie  zu  einer  Verwechslung 
mit  Tuberkulose  Anlass  geben  könnten.  Liegen  insbesondere  weiter  vorgeschrittene 
pathologisch-anatomische  Veränderungen  vor,  wie  sie  bis  jetzt  als  charakteristisch  für 
Tuberkulose  galten,  und  wie  sie  von  Koch  eingehend  beschrieben  sind,  so  ist  die 
Gefahr  einer  Fehldiagnose  nicht  vorhanden.  4.  Es  ist  vom  hygienischen  Standpunkt 
nicht  unbedenklich,  die  auf  gewöhnlichem  Wege  hergestellte  Butter  zum  Genuss  zu- 
zulassen; es  ist  vielmehr  eine  Pasteurisirung  der  Milch  bezw.  des  zur  Butterbereitung 
verwandten  Kahms  erforderlich.  A.  Hasterük. 

P.  Soltsien:    Zur  Kennzeichnung  der  Margarine.  —  Pharm.  Ztg.  1898,  43,  135. 

Gegen  die  Verwendung  des  Sesamöles  als  Kennzeichen  der  Margarine  wird  der 
Umstand  geltend  gemacht,  dass  bei  Fütterung  von  Kühen  und  Ziegen  mit  Sesam- 
kuchen in  die  Milch  und  demnach  in  die  Butter  derjenige  Körper  übergehen  soll, 
welcher  mit  Furfurolsalzsäure  die  charakteristische  Rothfärbung  giebt,  ferner  bestünde 
das  Bedenken,  dass  eine  mit  Curcuma  gefärbte  Butter  bei  der  vorgeschriebenen 
Prüfung  mit  Salzsäure  diese  auch  ähnlich  roth  färbt  wie  Furfurolsalzsäure  bei  Gegen- 
wart von  Sesamöl.  Verf.  ist  der  Ansicht,  dass  die  Furfurolsalzsäurereaktion  dadurch, 
dass  di£  beiden  Reagentien  bei  längerem  Stehen  an  und  für  sich  geringe  Rothfärbun- 
gen geben,  leicht  zu  Täuschungen  Anlass  geben  kann  und  dass  sich  die  von  ihm 
empfohlene  Zinnchlorürlösung  besser  zu  einem  Sesamölnachweis  eignet. 

Die  Verwendung  von  Curcuma  als  Butterfärbemittel  hält  Verfasser  für  überlebt ; 
eher  angewendet  werden  Möhrensaft  und  Orleans.  Von  der  Furfurolsalzsäurereaktion 
des  Sesamöles  weicht  die  Curcumasalzsäurereaktion  dadurch  ab,  dass  erstere  beim 
Verdünnen  mit  Wasser  bestehen  bleibt,  während  die  Curcumafärbung  nicht  nur  an 
und  für  sich  bald  verschwindet,  sondern  besonders  beim  Verdünnen  mit  Wasser.  Noch 
grösser  sind  die  Unterschiede,  wenn  Zinnchlorür  angewendet  wird;  dieses  giebt  bei 
Anwesenheit  von  Curcuma  die  karmoisinrothe  Färbung  schon  in  der  Kälte,  während 
sie  sich  in  der  Wärme  verliert,  die  Reaktion  mit  Sesamöl  tritt  hingegen  erst  in  der 
Wärme  ein.  Man  verfährt,  weil  man  vermeiden  muss,  dass  das  geschmolzene  Fett 
längere  Zeit  mit  Zinnchlorür  gemischt  bleibt,  wodurch  Bräunungen  des  Fettes  und 
Färbungen  veranlasst  werden,  am  besten  in  der  Weise,  dass  man  zu  dem  im  nur 
warmen  Wasserbade  im  Reagensglase  geschmolzenen  Fett  die  Zinnchlorürlösung  giebt, 
kräftig  durchschüttelt,  abscheiden  lässt  und  das  Glas  erst  dann,  soweit  letztere  es  an- 
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fällt,  in  siedendes  Wasser  taucht.    Die  Zinnchlorürlösung  nimmt  den  färbenden  Stoff 
auf,  und  im  siedenden  Wasser  tritt  die  Sesamölreaktion  ohne  Nebenfärbungen  ein. 

Verf.  will  zur  Kennzeichnung  der  Margarine  neben  Sesamöl  auch  noch  eine 
obligatorische  Färbung  mit  Curcuma  befürworten,  von  welchem  ein  geringes  Quantum 
genügt,  um  eine  grosse  Menge  Fett  butterartig  zu  färben.  A.  HasterliL 

P.  Carles:  Ueber  das  Olivenöl  in  Konserven.  —  Journ.  Pharm.  Chim.  1898  [6], 
7,  139;  Pharm.  Centrh.  1898,  89,  155. 
Bei  der  Prüfung  des  zur  Herstellung  von  Konserven  benutzten  Olivenöles  auf 
seine  Reinheit  muss  man  äusserst  vorsichtig  in  der  Beurtheilung  sein.  Verf.  fand, 
dass  absolut  reines  Olivenöl  bei  längerer  Berührung  mit  Oelsardinen  seine  Eigen- 
schaften vollständig  verändert  und  den  Eindruck  einer  Verfälschung  mit  Fischöl  er- 
wecken kann.  So  wurde  in  einem  Falle  das  spec.  Gew.  von  0,9155  und  die  Jodzahl 
von  83  auf  89  erhöht.  Das  Fett  des  Fischkörpers  geht  anscheinend  in  das  umgebende 
Olivenöl  über.  A.  HanterlUc. 

Gewürze. 

M.  de  Molinari:  Nachweis  von  Olivenkernen  im  Pfeffer.  —  Rev.  chim.  analyt. 
appl.  1898,  6,  6—7. 

Das  zu  prüfende  Gewürzpulver  wird  mit  10  %-iger  Sodalösung  behandelt.  Nach 
Verlauf  von  24  Stdn.  erscheinen  die  Gewebselemente  der  Olivenkerne  gelbgrünlich, 
diejenigen  des  Pfeffers  haben  ihre  bräunliche  Färbung  behalten;  im  polarisirten  Licht 
erscheinen  die  Partikelchen  der  Olivenkerne  an  den  Rändern  weiss,  während  die 
Pfeffertheilchen  gelb  erscheinen.  Diese  Reaktion  lässt  indessen  einen  Zusatz  von 
Olivenkernen  nicht  immer  mit  voller  Sicherheit  erkennen;  es  ist  deshalb  noch  die 
mikroskopische  Struktur  zu  erforschen.  Nach  M.  Remy  gelingt  dies  leicht,  wenn  man 
wie  folgt  vorgeht: 

Man  lässt  einige  Gramm  2—3  Minuten  in  8  %-iger  Salzsäure  kochen,  fügt  kaltes 
Wasser  hinzu  und  dekantirt;  man  kocht  dann  mit  einer  Mischung  von  8  %-iger  Salz- 
säure und  8  %-iger  Salpetersäure  2—3  Minuten  lang,  fügt  kaltes  Wasser  hinzu  und 
dekantirt,  kocht  dann  2—3  Minuten  mit  Wasser,  lässt  erkalten,  dekantirt. 

Das  so  erhaltene  Produkt  wird  24  Stdn.  mit  unterchlorigsaurem  Natron  behandelt 
und  mikroskopisch  auf  die  Form  der  Gewebselemente  untersucht,  die  bei  den  Oliven- 
kernen und  dem  Pfeffer  wesentliche  Unterschiede  zeigen.  //.  Röttger. 

Harold  E.  Matthews:  Die  Vittae  der  Kümmelfrüchte.  —  Pharm.  Journ.  1898, 
[4],  6,  259-260. 
Die  Schlüsse,  welche  Verf.  aus  seinen  Untersuchungen  zieht,  sind  folgende:  Die 
Vittae  der  Kümra  elf  nicht  entstehen  schizogen  tief  im  parenchymati  sehen  Gewebe  des 
Carpells.  Ursprünglich  Drüsen,  verlieren  diese  bald  ihre  kreisrunde  Form,  sie  werden 
elliptisch,  ihre  Epithelzellen  werden  grösser  und  zahlreicher.  Die  Kerne  der  Epithel- 
zellen verschwinden  und  die  Zellen  werden  mit  einer  dunklen,  braunen  Substanz 
erfällt,  welche  mit  den  Zellwänden  die  dicke  homogene  Wand  der  Vittae  bilden  und 
keine  Differenzirung  zeigen.  Das  Gewebe  an  der  Aussenseite  der  Vittae,  die  Haupt- 
masse des  Fruchtknotens  bildend,  verschwindet  allmählich  ganz,  so  dass  die  Vittae 
schliesslich  an  der  Aussenseite  des  Perikarps  liegen,  obgleich  sie  ihren  Ursprung  tief 
im  Innern  desselben  haben.  //.  Röttger. 
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tZeftochr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  n.  Gentuomf  ttel. 


A.  Tschirch:  Das  Kalken  der  Muskatnüsse.  —  Schweiz.  Woch.  Pharm.  1898, 
36,  21. 
Verf.,  welcher  sich  bereits  früher  dafür  ausgesprochen  hat,  dass  das  Kalken  der 
Muskatnüsse,  wenn  es  behufs  Vernichtung  der  Keimfähigkeit  angewendet  wird,  zweck- 
los sei,  hat  nun  die  Ansicht  und  Beobachtung  von  Lumsdaine  und  War  bürg,  dass 
das  Kalken  als  ein  Schutzmittel  gegen  Insektenfrass  zu  betrachten  sei,  durch  das  Ex- 
periment zu  erhärten  versucht.  13  gekalkte  und  13  vom  Kalk  (durch  Eintauchen  in 
verdünnte  Essigsäure,  Abspülen  mit  Wasser,  Trocknen  an  der  Sonne)  befreite  Nüsse 
wurden  gesondert  in  zwei  Gefassen  den  Angriffen  eines  sehr  häufigen  Drognen- 
schädlings,  der  Sitrodrepa  panicea  L.,  ausgesetzt.  In  jedes  Gefäss  wurden  50 
Stück  dieses  Käfers  in  verschiedenen  Entwickelungsstadien  möglichst  gleichmässig 
vertheilt.  Nach  6  Monaten  waren  sämmtliche  entkalkten  Nüsse  zerfressen,  der  Boden 
des  Gefässes  mit  einer  Mehlschicht  bedeckt;  von  den  gekalkten  Nüssen  war  nur  eine 
einzige  angegriffen;  an  einer  relativ  kalkarmen  Partie  einer  Nuss  war  ein  Bohrloch 
sichtbar.  In  welcher  Weise  das  Kalkcarbonat  schützend  gewirkt  hatte,  zeigte  die 
mikroskopische  Untersuchung  der  Thierchen.  Der  Kalk  hatte  sich  zwischen  die  zahl- 
reichen Härchen  gesetzt,  welche  die  Thiere  bedecken,  hatte  dann  die  Stigmenöffnungen 
verklebt,  die  Beiss-  und  Bohrorgane  bis  fast  zur  Unkenntlichkeit  verschmiert,  endlich 
auch  die  Geschlechtsorgane,  die  Begattungsorgane  wie  auch  den  Eierlegeapparat  mit 
einer  starken  Kalkkruste  überzogen.  Die  Thiere  waren  erstickt  Der  Kalk  wirkt  also 
rein  mechanisch,  nicht  direkt  giftig. 

Es  wird  noch  bemerkt,  dass  Quecksilber  das  beste  Konservirungsmittel  für 
Droguensammlungen  ist;  einige  Tropfen  desselben  am  Boden  des  Gefässes  genügen, 
um  die  Drogue  jahrelang  vor  der  Angriffen  der  Sitrodrepa  und  anderer  Schädlinge 
zu  bewahren.  //.  Rnüger. 

Kaffee,  Kakao,  Thee. 

P.  Siedler:    Kaffee.  —  Ber.  deutsch,  pharm.  Ges.  1898,  8,  19. 

Verf.  macht  Mittheilung  über  Kaffee  aus  den  deutsch-afrikanischen  Kolonien: 


Kamerun-Kaffee  . 
Togo-Kaffee  .  . 
Deremaplantage . 
N'guelaplantage  . 


Preis  pro  kg 
.    .    2,60 
.    .    2,60 
.     .    3,00 
.    .    1,60 


Oel  % 
8,00 
7,48 
7,56 
7,61 


Koffern  % 
1,08 
1,28 
0,94 
1,04 


Kaffee  aus  portugiesischen  Kolonien  enthalten: 

Angola. 

Gollungo  Alto  (Roca  Montalegre)     .    .  4,06 

Casengo  (Roca  N'Dalla  Gand)     .    .    .  4,11 

(Roca  Prototypo) 5,41 

(Colonia  S.  Joao) 4,53 

(Ro<ja  Palmyra) 4,57 

Sao  Thome. 

Roca  Agua  Ise 8,33 

Aus  700  m  Höhe 9,83 

-     800    -       -         13,65 

Principe 7,65 

9,50 


2,36 
2,29 
2,20 
1,64 
2,27 


C.  arabica  L. 


C.  arabica  L. 


C.  arabica  Li. 
C.  Liberica 
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Oel%         Koffern  % 

Cabo  Vorde 8,82  1,30 

Insel  S.  Antao  (C.  arabica  L.)     ...    8,52  1,10 

-     Fogo  (C.  arabica  L.) 9,16  2,08 

Mozambique. 
Inhambane  C.  Ibo.  Fröhner     ....  11,26  0,91 

Sämmtliche  Zahlen  beziehen  sich  auf  lufttrockenen,  ganzen,  ungebrannten  Kaffee. 
Der  Bestimmung  des  Koffeins  ging  stets  die  des  Oeles  voraus.  Man  kann  beide 
Bestimmungen  kombiniren,  wenn  man  aus  den  in  einer  Kaffeemühle  5  mal  durch- 
gemahlenen und  in  einem  Erlenmeyer-Kölbchen  durch  Petroläther  vom  Oel  be- 
freiten Bohnen  auf  dem  Wasserbade  durch  Abblasen  den  Aether  entfernt,  dann  den 
Kaffee  mit  Chloroform  und  Ammoniak  übergiesst  und  nach  Keller  weiter  behandelt. 
6-10  g  Kaffeepulver  werden  mit  120  g  Chloroform  und  10  g  Ammoniak  etwa  1  Stunde 
tüchtig  geschüttelt.  Nach  dem  Absetzen  wird  die  Chloroformlösung  in  ein  tarirtes 
Kölbchen  eingewogen  und  abdestillirt.  Der  Rückstand  wird  mit  heissem  Wasser  ge- 
reinigt. Besser  gelingt  dies,  wenn  man  den  Rückstand  in  Chloroform  löst,  ca.  20  ccm 
Wasser  zusetzt  und  ohne  Umschütteln  auf  dem  Wasserbad  das  Chloroform  verjagt. 
Hierbei  ballen  sich  die  Unreinigkeiten  zu  Klümpchen  zusammen,  die  wässrige  KoffeYn- 
lösung  lässt  sich  klar  filtriren,  was  bei  der  direkten  Behandlung  des  Rohkoffems  mit 
heissem  Wasser  nicht  immer  der  Fall  ist.  Eine  zweite  Reinigung  ist  selten  nöthig. 
Verf.  bemerkt  noch,  dass  das  so  ausserordentlich  einfache  Verfahren  von  Keller 
dieselben  Resultate  giebt,  wie  das  weit  umständlichere  von  Dietrich.    J.  Mayrhofer. 

G.Morpurg'o:  Eine  einfache  Methode  zur  Entdeckung  künstlicher  Fär- 
bungen der  Kaffeebohne.  —  Zeitschr.  Nahrungsm.,  Hygiene,  Waarenk.  1898,  6,  9. 
Etwa  Ö00  g  Kaffee,  wenn  derselbe  stark  gefärbt  ist  weniger,  werden  mit  reinem 
Petroläther  Übergossen,  auf  50°  erwärmt  und  wiederholt  geschüttelt.  Nach  einer 
halben  Stunde  giesst  man  den  trüben  Aether  ab,  wiederholt  das  Verfahren,  so  lange 
sich  der  Petroläther  trübt.  Man  lässt  nun  die  im  Aether  suspendirten  Substanzen  ab- 
setzen, entfernt  von  dem  entstandenen  Bodensatz  den  Petroläther  und  behandelt  den 
Rückstand  mit  siedendem  Alkohol,  wodurch  derselbe  bei  Gegenwart  von  Indigo  und 
Theerfarblack  entsprechend  gefärbt  wird.  Der  Rückstand  wird  mit  Chloroform  be- 
handelt. Mineralische  Substanzen  (Bleichromat,  Talk  etc.)  sinken  zu  Boden,  während 
Gewebstheile,  Kaffeebohnen,  Kohle  u.  s.  w.  auf  der  Chloroformschicht  schwimmen.  Die 
Untersuchung  wird  nun  nach  den  gewöhnlichen  chemischen  und  mikroskopischen 
Methoden  ausgeführt.  J.  Mayrhofer. 

P.  Siedler:  Zur  Koffeinbestimmung  und  Bestimmung  von  Alkaloiden  mit 
ammoniakalischem    Chloroform.   —   Ber.  deutsch,  pharm.  Ges.  1898,  8,  18; 
Apoth.-Ztg.  1898,  13,  94. 
Während  ammoniakalisches  Chloroform  bei  der  Extraktion  von  Kolanüssen  vor- 
zügliche Resultate  lieferte,   versagte   es  bei  der  Werthbestimmung  von   Fluidextrakt 
nnd  Kolalikör.    Durch   Einleiten  von  Ammoniakgas   in  Chloroform   stellte  Verf.   sich 
jedoch  ein  Mittel  dar,   mit  welchem  er  die  durch  Eindampfen  erhaltenen  Rückstände 
direkt  mit  Erfolg  ausschütteln  konnte. 

Kaffee  wird  zweckmässig  vor  der  Behandlung  mit  dem  ammoniakalischen  Chloro- 
form mit  Petroläther  entfettet,  dann  mehrmals  mit  dem  Reagens  Übergossen,  dasselbe 
abgezogen  u.  s.  w.    Verf.  fand  pr.  Kilogramm  Rohkaffee: 
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Kamerun-Kaffee  .    .    .    Preis  2,60  M.        8,00%  Oel        1,08  Koffein 
Togo-Kaffee     ....        -      2,60    -         7,48-      -         1,28 
Deremaplantage-Kaffee        -      3,00   -         7,56  -      -         0,94 
N'guelaplantage-Kaffee        -      1,60    -         7,61  -      -         1,04 
Auch  Thoms  (Ber.  deutsch,  pharm.  Ges.  1898,  8,  28)  und  Glaser  bestätigen, 
dass    durch   Ausschütteln   mit  ammoniakalischem   Chloroform    die    Abscheidung   von 
chloroformlöslichen  Substanzen  (Alkaloide  etc.)  aus  zuckerhaltigen  Losungen  mit  Er- 
folg durchgeführt  werden  kann.  J.  Mayrhofer. 

Brissemoret:  Die  Löslichkeit  des  Theobromins  in  wässrigen  Alkali- 
lösungen. —  Journ.  Pharm.  Chim.  1898,  7,  177;  Pharm.  Ztg.  198,  48,  153. 

Während  Natriumkarbonat,  Alkalidiphosphate  und  Borax  Theobromin  in  nennens- 
werther  Menge  nicht  aufzulösen  vermögen,  besitzen  die  verschiedenen  Natrium-Silikate 
und  neutralen  Alkaliphosphate  ein  erhebliches  Lösungsvermögen.  Auffallend  ist  hier- 
bei die  Thatsache,  dass  die  Löslichkeit  des  Theobromins  bei  gleichbleibender  Salz- 
menge mit  der  Menge  des  vorhandenen  Wassers  zunimmt.  Eine  Trinatriumphosphat- 
lösung  (14,8  g  in  80  ccm  Wasser)  löst  bei  15°  C.  3,5  g  Theobromin,  dieselbe  Salzmenge, 
in  250  ccm  Wasser,  vermag  jedoch  4,7  g  Theobromin  zu  lösen.  Es  besteht  daher  keine 
bestimmte  Beziehung  zwischen  Salz  und  Theobromin,  denn  im  ersten  Fall  kommen 
auf  das  Molekül  Theobromin  2  Moleküle  Salz,  im  zweiten  1,33.  Verf.  erklärt  diese 
Erscheinung  durch  die  Annahme,  dass  nicht  das  Natriumphosphat  das  eigentlich 
lösende  Agens  ist,  sondern  das  durch  Dissociation  daraus  entstandene  Natriumhydroxyd. 

Die  auf  diese  Weise  hergestellten  Lösungen  sollen  verhäjtnissmässig  lange  Zeit 
hindurch  haltbar  sein.  /.  Mayrho/er. 

White:  Das  specifische  Gewicht  des  Kakaoöls.  —  Pharm.  Journ.  1898,  69; 
Pharm.  Ztg.  1898,  48,  82. 
Die  Thatsache,  dass  geschmolzene  Fette  beim  Erkalten  ihre  normale  Konsistenz 
nur  äusserst  langsam  wieder  annehmen,  worauf  bei  Bestimmung  des  Schmelzpunktes 
schon  seit  langem  Rücksicht  genommen  wird,  drückt  sich  auch,  wie  Verf.  gefunden, 
in  einer,  längere  Zeit  andauernden  Erniedrigung  des  spec.  Gewichtes  aus,  die  sich 
erst  nach  einigen  Tagen  verliert.  Meist  war  nach  4  Tagen  das  spec.  Gew.  konstant. 
Es  seien  einige  Beobachtungen  angeführt.  Leider  ist  aus  unserer  Quelle  Näheres  über 
die  Bestimmung  des  spec.  Gew.  selbst  nichts  zu  entnehmen. 

Spec.  Gew.  nach 
Kakaofett  von  1  Tag  4  Tagen  3  Wochen 

Guajaquil  ....    0,977  0,992  0,995 


Grenada 
Trinidad 
Ceylon  . 
Carracas 


.    0,978  0,993  0,997 

.    0,983  0,992  0,994 

.    0.975  0,991  0,991 

.    0,979  0,998  0,998 

/.  Mayrhofer. 
H.  Rocques:  Ueber  den  Charakter  der  Kakaobutter.  —  Zeitschr.  angew. 
Chem.  1898,  11G. 
Verf.  referirt  über  die  bis  jetzt  bei  der  Untersuchung  des  Kakaofettes  gemachten 
Erfahrungen  in  Bezug  auf  Jodzahl  (32  — 41),  Brechungsindex  (bei  40°  1,4578  bis  1,4565, 
entsprechend  46  und  47,8°  der  Skala  des  Zeiss' sehen  Butterrefraktometers)  und 
Schmelzpunkt.     Da  Verf.  bei  den  Angaben  über  die  Jodzahl,  wenn  auch  als  auffallend 
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and  unsicher,  -die  von  Negri  und  Fabris  mitgetheilte  hohe  Jodzahl  von  51  anführt, 
so  sei  bemerkt,  dass  die  beiden  italienischen  Autoren  diese  Zahl  aus  einer  Abhandlung 
von  Hübl  falsch  übernommen  haben.  (Vierteljahrschr.  Nahrungs-  u.  Genussmittel 
1897,  12,  48.)  /.  Mayrhofw. 

O.  Possetto:    Ueber  den  Nachweis  der  Stärkesubstanzen  in  der  Chokolade. 

—  Giorn.  Farm.  Chim.  1897,  48,  5—8;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  418. 

2  g  der  zu  untersuchenden  Probe  werden  mit  20  ccm  Wasser  2  Minuten  lang 
gekocht,  dann  20  ccm  Wasser  ohne  Umschütteln  zugesetzt  und  endlich  1—2  ccm  einer 
Lösung  von  5  g  Jod  in  100  ccm  10  %-iger  Jodkaliumlösung.  Ist  die  Probe  mit  irgend 
einer  fremden  Stärke  verfälscht,  so  tritt  die  Jodstärkereaktion  nicht  nur  sehr  intensiv 
auf,  sondern  hält  auch  stundenlang  an,  während  bei  reinem  Kakao  die  Blaufärbung 
entweder  gar  nicht  eintritt,  oder  doch  nach  25  Minuten  wieder  verschwunden  ist.  Bei 
Chokolade  wird  der  Versuch  mit  denselben  Mengenverhältnissen  ausgeführt;  ist  nach 
einer  Stunde  die  blaue  Färbung  nicht  verschwunden,  so  liegt  Verfälschung  vor. 

[Aehnliche  Angaben,  dass  sich  die  Kakaostärke  mit  Jod  nicht  so  intensiv  färbt 
als  andere  Stärkearten,  wurden  bereits  1886  von  Soltsien  widerlegt.  Vierteljahrschr. 
Nahrungs-  u.  Genussm.  1886,  1,  214.    Ref.]  /.  Mayrhofer. 

Gährungserscheinungen. 

E.  Schunk:    Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezellen.   —   Ber.  deutsch,  chem. 
Ges.  1898,  81,  109. 

Verf.  weist  im  Anschluss  an  die  Publikationen  von  Buchner,  Manassein  und 
Anderen,  welche  dieselbe  Frage  zum  Gegenstand  haben,  auf  seine  vor  vielen  Jahren 
—  Mem.  of  the  Manchester  Lit.  and  Philosoph.  Societ.  Session  1853/54  '—  unter  dem 
Titel:  „Ueber  die  Wirkung  des  Krappfermentes*  erschienene  Arbeit  hin.  Verf.  hatte 
gefunden,  dass,  wenn  man  eine  Zuckerlösung  in  Berührung  mit  dem  unorganisirten 
Ferment  des  Krappes,  welchem  er  den  Namen  Erythrozym  gab,  bringt,  eine  Fermen- 
tation eintritt,  die  sich  durch  eine  bemerkbare,  wenn  auch  langsame  Gasentwicklung 
kundgiebt.  Das  entwickelte  Gas  war  ein  Gemenge  von  Kohlensäure  und  kleinen  Mengen 
Wasserstoff.  Die  Lösung  enthielt  ansehnliche  Quantitäten  reinen  Alkohols  und  kleine 
Mengen  Bernsteinsäure.  Verf.  meint  allerdings  selbst,  dass  es  nicht  absolut  ausgeschlossen 
sei,  dass  bei  seinen  Experimenten  lebende  Fermente  im  Spiel  waren.  //.  Will. 

E.  Kayser  und  E.  Boullanger:     Ueber  die  Glykogenbildung  in  der  Hefe. 

—  Ann.  Brass.  et  Destill.  25.  Febr.  1898. 

Verff.  haben  den  Einfiuss  verschiedener  Faktoren  auf  die  Glykogenbildung  unter- 
sucht. Die  Methode,  welcher  sie  sich  hierbei  bedienten,  war  die,  dass  sie  zu  einem 
Tropfen  der  betr.  Flüssigkeit  mit  Hefe  Jodlösung  hinzufügten,  wobei  sich,  wie  bekannt, 
alle  glykogenhaltigen  Zellen  sehr  stark  rothbraun  färben.  Es  wurden  einerseits  die 
mit  Glykogen  erfüllten  und  rothbraun  gefärbten  Zellen  und  andererseits  die  Zellen, 
welche  nur  gelb  gefärbt  waren,  gezählt. 

Zunächst  wurde  der  Einfiuss  der  Lüftung  untersucht.  Die  Versuchsanstellung 
war  so  eingerichtet,  dass  die  gleiche  Weinhefe  sowohl  in  lange  Bohren  wie  auch 
platte  Gefässe,  in  welchen  die  Nährflüssigkeit  in  einer  dünnen  Schicht  ausgebreitet 
war,  ausgesät  wurde.  Die  Kulturen  wurden  bei  25°  C.  gehalten.  In  den  platten  Ge- 
fässen  bildet  sich  immer  weniger  Glykogen  als  in  den  tiefen  und  es  verschwindet  in 
ersteren  immer  viel  schneller.    Verff.  erklären  dies  in  der  Weise,  dass  die  Vermehrung 
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der  Hefe  an  der  Oberfläche  eine  äusserst  lebhafte  und  viel  bedeutendere  als  in  der 
Tiefe  ist.  Das  Glykogen  vertheilt  sich  in  Folge  dessen  über  eine  sehr  grosse  Anzahl 
von  Zellen,  und  ist  daher  das  Verhältniss  glykogenhaltiger  Zellen  auffällig  geringer 
als  bei  denjenigen  in  den  Röhren.  Nach  den  Beobachtungen  von  Laurent  verhindert 
auch  der  gebildete  Alkohol  das  Verschwinden  des  Glykogens.  An  der  Oberfläche,  an 
welcher  sich  wenig  Alkohol  findet,  verschwindet  das  Glykogen  rasch;  in  der  Tiefe, 
wo  sich  mehr  Alkohol  bildet,  vollzieht  sich  das  Verschwinden  langsamer.  Bei  einem 
Zuckergehalt  von  10—15  %  ist  die  Menge  des  gebildeten  Alkohols  sowohl  an  der  Ober- 
fläche wie  in  der  Tiefe  gross  genug,  um  das  Verschwinden  des  Glykogens  zu  hindern. 
Es  bildet  sich  um  so  mehr  Glykogen,  je  mehr  Zucker  vorhanden  ist.  Bei  den  hohen 
Eoncentrationen  erscheint  das  Glykogen  weniger  rasch. 

Verff.  untersuchten  dann  weiter  den  Einfluss  verschiedener  Säuren  auf  die 
Glykogenbildung.  Hierzu  wurden  3  Weinhefen  und  3  Säuren,  Weinsäure,  Aepfel- 
säure  und  Citronensäure  verwendet,  und  zwar  letztere  in  3  Verdünnungen.  Aus  den 
Versuchen  lassen  sich  folgende  Schlüsse  ziehen: 

1.  Es  bildet  sich  um  so  mehr  Glykogen  in  der  Hefe  und  es  verschwindet  das- 
selbe um  so  weniger  rasch,  je  geringer  die  Acidität  ist. 

2.  Die  Natur  der  Säure  spielt  eine  grosse  Bolle.  Die  Weinsäure  scheint  bei  den 
starken  Dosen  die  Glykogenbildung  am  meisten  zu  hindern. 

3.  Die  Gährtemperatur  und  die  Natur  der  Hefe  sind  ebenfalls  von  Bedeutung. 
Die  Glykogenbildung  scheint  demnach  brauchbare  diagnostische  Merkmale  für  die 
Hefen  abzugeben. 

Die  fixen  Säuren,  welche  am  meisten  die  Produktion  der  flüchtigen  Säuren  be- 
günstigen, behindern  am  meisten  die  Bildung  von  Glykogen.  Essigsäure,  weit  entfernt, 
die  Produktion  von  Glykogen  zu  hindern,  hindert  vielmehr  das  Verschwinden  desselben. 
Es  ist  möglich,  dass  die  Hefe  auf  Kosten  der  Essigsäure  lebt,  oder  möglicherweise 
bildet  dieselbe  sogar  Glykogen  auf  Kosten  derselben. 

Verff.  haben  schliesslich  noch  Versuche  über  den  Einfluss  der  Stickstoffnahrung 
auf  die  Bildung  des  Glykogens  angestellt.  Die  Hefe  bildet,  wie  schon  Laurent  fand, 
Glykogen  auf  Kosten  des  Peptons;  es  erklärt  dies,  dass  zum  Schluss  die  Zahl  der 
glykogenhaltigen  Zellen  eine  sehr  hohe  ist;  aber  ebenso  wie  die  Vermehrung  der  Hefe 
in  den  Nährlösungen  mit  Pepton  eine  äusserst  lebhafte  ist,  verschwindet  auch  das  in 
denselben  gebildete  Glykogen  wieder  rasch.  Ausserdem  entstehen  in  den  pepton- 
haltigen  Nährsubstraten  flüchtige  Säuren  in  viel  geringerer  Menge.  Bei  einem  Gehalt 
von  15%  Zucker  sind  die  Resultate  im  Allgemeinen  die  gleichen,  doch  ist  hier  die 
Dosis  von  1%  Pepton  zu  stark  und  entstehen  so  viele  Hefezellen,  dass  die  Glykogen- 
menge  immer  sehr  schwach  bleibt.  Die  Bildung  des  Glykogens  ist  also  eine .  sehr 
wechselnde  je  nach  den  Bedingungen,  unter  welchen  die  Hefe  lebt.  Die  grössere  oder 
geringere  Luftmenge,  der  Gehalt  der  Nährflüssigkeit  an  Zucker,  die  Temperatur  wäh- 
rend der  Gährung,  die  Acidität  des  Substrates  und  die  Natur  der  Säure,  die  Gegen- 
wart von  Essigsäure  und  Alkohol,  die  Menge  des  Stickstoffs  im  Nährsubstrat  sind 
ebenfalls  Faktoren,  welche  eine  wichtige  Rolle  beim  Aufbau  dieses  Reserve-Kohle- 
hydrates der  Hefe  und  bei  seinem  späteren  Verbrauch  spielen.  H.  Will. 

H.  Will:    Studien  über   die  Proteolyse  durch  Hefen.   I.  Mitthlg.    —   Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1898,  21,  127—130,  139-141,  153-155,  167-169  u.  181—183. 
Die  meisten  bisher  über  die  Proteolyse  durch  Hefen    geinachten  Angaben   sind 
nur  gelegentliche;  die  wichtigsten  bis  zum  Jahre  1896  bekannt  gewordenen  hat  Verf. 
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im  Centralbl.  für  Bakteriologie,  IL  Abth.,  1896,  2,  92  zusammengestellt.  Inzwischen  er- 
schienen noch  einige  Mittheilungen  von  Boullanger,  M.  W.  Beijerinck,  Alex. 
Artari,  M.  Hahn,  Geret  und  Hjort. 

Verf.  ist  schon  seit  länger  als  Jahresfrist  mit  systematischen  Untersuchungen 
über  die  Verflüssigung  von  Gelatine  durch  eine  grössere  Anzahl  von  Hefen  beschäftigt. 
Die  Langwierigkeit  der  Versuche  liess  zwar  bis  jetzt  noch  kein  abschliessendes  Urtheil 
über  die  Faktoren,  welche  auf  die  proteolytischen  Erscheinungen  von  Einfluss  sind, 
gewinnen,  immerhin  gewährten  dieselben  nach  mancher  Richtung  hin  einen  Einblick 
in  die  Ursachen  derselben.  Ueber  einige  der  bisher  erhaltenen  Resultate  wird  in  der 
vorliegenden  ersten  Mittheilung  berichtet. 

Die  Versuche  wurden  mit  27  verschiedenen  Arten  von  Hefe  und  einer  Art 
Mycoderma  durchgeführt.  Der  Hauptzweck  der  bisher  durchgeführten  Versuchsreihen 
war,  bestimmte,  vergleichbare  Zeitangaben  für  den  Beginn  der  Verflüssigung  und  die 
Schnelligkeit,  mit  welcher  eine  bestimmte  Gelatinemenge  von  den  verschiedenen  Hefen 
völlig  verflüssigt  wird,  zu  erhalten.  Hierbei  wurde  der  Einfluss  der  Art  und  Weise, 
in  welcher  die  Kulturen  (Stichkulturen,  gleichmässige  Vertheilung)  angelegt  werden, 
auf  die  Schnelligkeit,  mit  welcher  die  Verflüssigung  erfolgt,  untersucht,  sowie  der 
Einfluss  der  Temperatur  (20°  und  13°)  auf  dieselbe. 

Als  Substrat  diente  zunächst  nur  eine  10%-ige  Gelatine,  welche  aus  einer  ge- 
wöhnlichen, gehopften  Lagerbierwürze  von  14,5  %  BUg.  hergestellt  war.  Der  Procent- 
satz der  zugesetzten  Gelatine  ist  auf  die  Zeit,  innerhalb  welcher  die  Verflüssigung 
erfolgt,  von  Einfluss. 

Die  Resultate,  welche  aus  den  bis  jetzt  vorliegenden  Versuchen  sich  ergeben, 
sind  folgende: 

1.  Sämmtliche  27  Hefen  und  die  Mycodermaart  verflüssigen  Gelatine. 

2.  Die  Energie,  mit  welcher  die  Verflüssigung  durchgeführt  wird,  ist  eine  ver- 
schiedene    Dieselbe  wird  bedingt: 

a)  durch  die  Art  der  Hefe; 

b)  durch  die  Art  und  Weise,  in  welcher  die  Kulturen  angelegt  werden; 

c)  durch  die  Temperatur. 

3.  Bei  Stichkulturen  erfolgt  die  Verflüssigung  später  als  bei  gleichmässiger 
Vertheilung  der  Hefe  in  der  Gelatine. 

4.  Bei  den  Stichkulturen  stehen  unter  den  gegebenen  Bedingungen  im  Allge- 
meinen die  sauerstoffbedürftigen  Hefenarten  S.  anomalus,  Mycoderma  und  die  ober- 
gährigen  Bierhefen  hinsichtlich  der  Energie,  mit  welcher  die  Verflüssigung  erfolgt,  an 
erster  Stelle.  Die  Verflüssigung  beginnt  in  der  Regel  im  Stichkanal,  in  einzelnen 
Fällen  geht  sie  (S.  anomalus  etc.)  auch  von  der  Unterseite  des  Oberflächenbelages  aus. 

5.  Bei  den  Stichkulturen  beginnt  bei  niederer  Temperatur  die  Verflüssigung  im 
Allgemeinen  später  als  bei  höherer;  die  Energie,  mit  welcher  die  Verflüssigung  er- 
folgt, ist  jedoch  bei  einzelnen  Arten  bei  niederer  Temperatur  eine  grössere  als  bei 
höherer. 

6.  Am  raschesten  und  energischsten  erfolgt  die  Verflüssigung  bei  gleichmässiger 
Vertheilung  der  Hefe  in  der  Gelatine,  und  können  10  ccm  Gelatine  innerhalb  48  Stun- 
den nahezu  völlig  verflüssigt  sein.  Die  Verflüssigung  beginnt  hier  unterhalb  einer 
Zone  stärksten  Wach sth ums,  die  sich  von  der  Oberfläche  der  Gelatine  aus  bei  ver- 
schiedenen Hefen  in  verschiedener  Breite  nach  den  unteren  Schichten  hin  erstreckt. 
Die  Verflüssigung  dieser  Zone  selbst  geht  sehr  langsam  von  Statten  und  wird  wahr- 
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scheinlich  nur  von   einem  in   der  verflüssigten  Gelatine  enthaltenen  proteolytischen 
Enzym  und  nicht  von  der  in  derselben  eingeschlossenen  Hefe  herbeigeführt. 

7.  Bei  starker  Zerklüftung  der  Gelatine  durch  Gährungserscheinungen  kann 
wenigstens  nach  den  bis  jetzt  vorliegenden  Beobachtungen  eine  Verflüssigung  völlig 
unterbleiben.  Es  findet  in  diesem  Fall  eine  reichliche  Entwicklung  von  Hefe  auf  den 
Spaltflächen  statt.  Bei  massiger  Zerklüftung  erfolgt  unterhalb  dieser  sekundären 
Wachsthumszonen  die  Verflüssigung. 

8.  Die  Erscheinungen  lassen  darauf  schliessen,  dass  der  Sauerstoff  direkt  oder 
indirekt  auf  die  Proteolyse  einwirkt. 

9.  Bei  gleichmässiger  Vertheilung  der  Hefen  in  der  Gelatine  macht  sich  im  All- 
gemeinen kein  grosser  Unterschied  zwischen  untergährigen  und  obergährigen  Bierhefen 
geltend,  jedoch  übertreffen  auch  hier  wieder  einzelne  der  obergährigen  Bierhefen  die 
untergährigen  hinsichtlich  der  Energie  der  Enzymwirkung. 

10.  Soweit  sich  bis  jetzt  übersehen  lässt,  scheint  die  Verflüssigung  der  Gelatine 
eine  Funktion  nicht  langsam  absterbender  und  sich  auflösender,  sondern  normaler 
Zellen  zu  sein,  hervorgerufen  durch  Mangel  an  Nahrung,  und  zwar  nicht  nur  durch 
Mangel  an  gelöster  Substanz  überhaupt,  speciell  stickstoffhaltiger,  sondern  auch  an 
Sauerstoff.  H.  Will. 

G.  Heinzelmann :  Ueber  das  zum  Neueinmaischen  von  Hefe  zu  verwen- 
dende Quantum  von  saurem  Hefegut.  —  Zeitschr.  Spirit.  1898,  21,  1. 
Der  Zusatz  von  saurem  Hefegut  zur  frischgemaischten  Hefe  hat  den  Zweck,  die 
Milchsäure  ebenso  wie  die  Hefe  rein  fortzupflanzen.  Es  handelt  sich  nur  um  die  Frage, 
welches  Quantum  sauren  Hefegutes  das  geeignetste  ist.  Je  mehr  saures  Hefegut 
beim  Einmaischen  der  Hefe  verwendet  wurde,  um  so  mehr  wird  die  Diastase  des  zur 
Hefe  verbrauchten  Malzes  geschädigt,  eventuell  vollständig  zerstört.  Das  Resultat  ist 
eine  äusserst  mangelhafte  Verzuckerung  der  Hefemaische  und  dann  eine  schlechte 
Vergährung  der  Hefe.  Verf.  hatte  häufiger  Gelegenheit,  Hefen  in  der  Praxis  zu 
beobachten,  die  schon  bei  noch  hoher  Saccharometer -Anzeige  ihre  Gährthätigkeit  ein- 
gestellt hatten.  In  diesem  Falle  waren  21/?  Eimer  saures  Hefengut  zum  Einmaischen 
der  frischen  Hefe  verwendet  worden.  In  der  Praxis  wird  häufig  die  Beobachtung 
gemacht,  dass  die  aus  Kartoffelmaische  hergestellten  Hefen  nicht  weit  genug  vergähren 
wollen,  trotzdem  man  schon  eine  verhältnissmässig  hohe  Anstelltemperatur  angewendet 
hat.  Diesen  Uebelstand  glaubt  Verf.  ebenso  auf  ein  zu  grosses  Quantum  verbrauchten 
sauren  Hefegutes  zurückführen  zu  müssen.  Er  bringt  daher  in  Vorschlag,  nicht  mehr 
als  1  1  sauren  Hefegutes  von  ca.  1,7°  Säure  zur  Bereitung  der  Hefemaische  zu  ver- 
wenden, diese  aber  dann  1— 1  V»-stündlich  bis  Abends  gegen  8  Uhr  durchzurühren  und 
nicht  höher  anzuwärmen,  als  dass  am  anderen  Morgen  noch  39—40°  R.  vorhanden 
sind,  in  keinem  Fall  über  50°  R.  —  Aus  der  Praxis  wird  mitgetheilt,  dass  entschieden 
besser  bei  Verwendung  von  weniger  saurem  Hefegut  bei  stärkearmen  Kartoffeln  ge- 
arbeitet werden  kann  als  bei  grösseren  Mengen.  //.  Will. 

Jokichi  Takamine:  Diastase  liefernde  Pilze  und  deren  Verwendung.  — 
Amer.  Journ.  Pharm.  1898,  70,  137—141. 
Verf.  beschreibt  die  Darstellung  von  Diastase  und  diastatisch  wirkenden  Prä- 
paraten mit  Hilfe  von  Eurotium  Oryzae  Ahlburg,  welches  in  Japan  Moyashi  genannt 
wird.  Ein  eingehenderes  Studium  hat  ergeben,  dass  es  auch  noch  andere  Pilze  giebt, 
welche  in  grösserem   oder  geringerem  Grade   diastatisches  Vermögen   besitzen.    Zar 
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Darstellung  der  Diastase  im  Grossen  werden  die  mit  Wasser  geweichten  stärkehaltigen 
Substanzen  (Reis  etc.)  gedämpft  und  dann  auf  40°  C.  abgekühlt.  Hierauf  wird  Taka- 
Moyashi  —  der  auf  gedämpftem  und  sterilisirtem  stärkehaltigen  Material  unter  Zusatz 
einer  künstlichen  Nährlösung  gezüchtete  Pilz  —  zugesetzt  und  gut  gemischt.  Die 
Masse  wird  dann  auf  einer  Malztenne  in  Schichten  von  1 — 2  Zoll  Höhe  ausgebreitet. 
Die  Temperatur  des  Raumes  beträgt  25°,  der  Wassergehalt  bis  80  %•  Nach  24  Stunden 
ist  der  Pilz  gewachsen  und  hat  das  Maximum  an  diastatischer  Kraft  erreicht.  Die 
Masse  wird  nun  Taka-Koji  genannt.  Dieselbe  kann  in  frischem  Zustand  verwendet 
oder  auch  getrocknet  werden.  Die  im  Taka-Koji  erzeugte  Diastase  ist  in  kaltem 
Wasser  löslich  und  kann  der  Extrakt  als  diastatiscbes  Mittel  verwendet  oder  mit  un- 
gekeimten  Cerealien  gemischt  werden,  welche  die  diastatische  Kraft  des  Taka-Koji 
vermehren.  Der  Extrakt  kann  auch  im  Vakuum  zur  Syrupkonsistenz  eingedickt 
werden  und  ist  das  diastatische  Vermögen  desselben  8  oder  10  mal  stärker  als  dasjenige 
von  Malzextrakt  von  gleicher  Konsistenz.  Der  wässerige  Extrakt  von  Taka-Koji  kann 
durch  Fällung  der  Diastase  mittelst  Alkohol  gereinigt  werden.  Das  Produkt  wird 
Taka-Diastase  genannt.  Dasselbe  ist  in  Wasser  löslich  und  nicht  hygroskopisch.  Es 
ist  sehr  beständig  hinsichtlich  seiner  diastatischen  Kraft.  Durch  eine  wiederholte 
Präcipitation  kann  die  Diastase  noch  weiter  gereinigt  werden.  Die  Verwendung  der 
Taka-Diastase  ist  eine  sehr  mannigfache  und  ausgedehnte.  Der  Verfasser  hält  sein 
diastatisches  Präparat  für  geeignet,  um  den  Mangel  an  Diastase  im  Verdauungs- 
traktus  zu  ersetzen.  //.  Will. 

Joklclii  Takamine:  Eine  einfache  und  genaue  Methode  zur  Prüfung  von 
Diastase.  —  Amer.  Journ.  Pharmac.  1898,  70,  141—143. 
Zur  Bestimmung  des  Fermentativvermögens  giebt  es  verschiedene  Methoden, 
wie  die  von  Lintner,  Junk  und  anderen.  Dieselben  sind  jedoch  nach  dem  Verf. 
in  mancher  Hinsicht  zu  komplicirt  und  erfordern  eine  besonders  geübte  Hand,  wenn 
brauchbare  Resultate  erhalten  werden  sollen.  Die  vom  Verf.  vorgeschlagene  Prüfungs- 
methode gründet  sich  auf  die  Konstanz  des  Fermentativvermögens  der  Taka-Diastase. 
Bei  Ausführung  der  vom  Verf.  vorgeschlagenen  Methode  wurde  eine  Menge  Taka- 
Diastase  nach  einer  der  erwähnten  Methoden  untersucht  und  ihr  Fermentati v vermögen 
ein  für  allemal  festgesetzt.  Das  Fermentativvermögen  kann  dann  beispielsweise  in 
der  Weise  zum  Ausdruck  gebracht  werden,  dass  man  sagt,  es  besitzt  300  Lintner'sche 
Einheiten,  oder  es  wird  angegeben,  in  10  Minuten  wird  beispielsweise  100  mal  so  viel 
trockene  Stärke  in  Zucker  verwandelt,  als  das  Gewicht  der  angewandten  Diastase- 
menge beträgt.  Das  Fermentativvermögen  einer  jeden  zu  prüfenden  Substanz  wird  nun 
mit  der  Normalprobe  verglichen  und  dann  entweder  direkt  oder  durch  einfache  Be- 
rechnung in  der  gewünschten  Formel  zum  Ausdruck  gebracht.  Es  wäre  nach  dem 
Verf.  sehr  wünschenswerth,  wenn  eine  konstante  Grösse  angenommen  würde.  Bei  der 
Prüfung  möchten  folgende  Vergleichspunkte  angewendet  werden.  Vorerst  sind  folgende 
Lösungen  zu  bereiten: 

1.  Normal-Taka-Diastaselösung:  Man  mischt  1  g  Normal -Taka-Diastase 
mit  100  ccm  Wasser;  die  Lösung  ist  immer  frisch  zu  bereiten.  2.  Stärkelösung. 
Man  fertigt  eine  5%-ige  Lösung  von  neutraler  Kartoffelstärke  an,  indem  man  in  einer 
genügend  grossen  Schale  800  ccm  destillirtes  Wasser  kocht,  dann  die  Stärkelösung, 
welche  man  durch  Verrühren  von  50  g  Stärke  in  200  ccm  kalten  Wassers  bereitete, 
einträgt  und  2  Minuten  lang  kocht.   3.  Jodlösung.    Man  fügt  zu  1  g  Jod  und  2  g  Jod- 
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kalium  5  ccm  Wasser,  löst  und  verdünnt  auf  120  ccm,  oder  man  mischt  50  ccm  Jod- 
tinktur (U.  S.  Pharmac.)  mit  50  ccm  Wasser,  welches  2,5  g  Jodkalium  gelöst  enthält.  — 
Ausführung  der  Methode.  Man  giesst  in  8  Gläser  von  ca.  150  ccm  Inhalt  100  ccm 
des  heissen  Stärkekleisters  und  stellt  sie  neben  einander  in  eine  Schale,  welche  mit  Wasser 
von  ca.  40°  gefüllt  ist.  In  das  erste  Glas  giesst  man  1  ccm  von  der  zu  prüfenden 
Substanz.  Dann  giesst  man  von  der  Normal-Diastaselösung  in  die  übrigen  Gläser,  mit 
1  ccm  anfangend,  immer  je  einen  Kubikcentimeter  mehr.  Dann  wird  der  Inhalt  der 
sämmtlichen  Gläser  umgerührt,  bis  aller  Stärkekleister  flüssig  ist.  Hierauf  nimmt  man 
aus  jedem  Glas  einen  Tropfen  von  gleicher  Grösse  heraus  und  giesst  auf  jeden  der- 
selben einen  Tropfen  Jodlösung.  Die  Tropfen  werden  mit  dem  Finger  auf  eine 
Fläche  von  der  Grösse  eines  Silberdollars  ausgebreitet.  Die  Farbe  des  Tropfens  der 
zu  prüfenden  Substanz  wird  mit  den  übrigen  Tropfen  verglichen.  Fällt  die  Farbe 
beispielsweise  auf  einen  Punkt,  der  zwischen  dem  4.  und  5.  Tropfen  liegt,  so  kann  man 
letzteren  als  4,5  bezeichnen  und  berechnet  man  das  Fermentati wermögen  als  um 
gewandelte  Stärke  oder  als  gebildeten  Zucker.  Wenn  die  Untersuchung  genauer  sein 
soll,  so  giebt  man  in  die  Gläser  4,0,  4,2,  4,6  etc.  ccm,  stellt  sie  der  Reibe  nach  auf  und 
vergleicht  sie  mit  1  ccm  der  zu  prüfenden  Flüssigkeit  (beispielsweise  Speichel)  in  der 
selben  Weise.  H.  Will. 

M.  «J.  Laborde:   Die  Oxydase  von  Botrytis  cinerea.  —  Compt.  rend.  1898,  126, 
536-538. 
Verf.  hatte  früher  konstatirt,   dass  Botrytis  cinerea,  welche  als  Parasit  auf  den 
Trauben  lebt,  eine  Oxydase  ausscheidet;  dieselbe  wird  im  Most  und  im  Wein  nach  der 
Vergährung  des  Mostes  gefunden.    Sie  ist  es  wesentlich,  welche  die  unter  dem  Namen 
„Casse  binne"  bekannte  Krankheit  des  Weines  verursacht,  weiche  eintritt,  wenn  der- 
selbe der  Luft  ausgesetzt  wird.    Verf.  verfolgte  diese  Frage  weiter.    Zur  Bestimmung 
der  Oxydase  benutzte  er  die  Blaufärbung,  welche  mit  Guajak -Tinktur  erhalten  wird. 
Verglichen  wurde  dieselbe  mit  der  gleichen  Farbe,  welche  mit  der  nämlichen  Tinktur 
und  0,5  mg  Jod  auf  20  ccm  des  Gemisches  erhalten  wurde.   Als   eine  Reinkultur  von 
Botrytis  cinerea  auf  sterilisirte  weisse  Trauben  ausgesät  wurde,  betrug  die  Menge  der 
ausgeschiedenen  Oxydase  nach  3 — 4  Tagen  ungefähr  3  Einheiten.   Nach  Verlauf  eines 
Monates  steigt  sie  bis  zu  5  oder  6  Einheiten.     Bei  weiterer  Einwirkung  des  Pilzes 
kann  sie  mindestens  30  Einheiten  erreichen.    Verf.  stellte  einen  Versuch  über  die  fort- 
schreitende Zerstörung  der  Oxydase  durch  die  Luft  an;  dieselbe   geht  sehr  langsam 
vor  sich;  sie  ist  grösser  in  der  ersten  Zeit  der  Lüftung  als  zuletzt.  —  Selbst  bei  einer 
Erwärmung  bis  auf  75  und  80°  bleibt  die  Oxydase  noch  wirksam,  jedoch  ist  die  Ein- 
wirkung dieser  Oxydase  auf  den  Farbstoff  des  Rothweines   eine  weniger  energische 
als  diejenige  einer  gleichen  Menge  frischer  Oxydase.    Beim  Studium  über  den  Wechsel 
der  Oxydase  während  der  Gährung  von  Most  aus  schimmeligen  Trauben  fand   Verf. 
folgendes:    1.  Die  restirende  Menge  Oxydase,   welche  immer  geringer  als  die  anfäng- 
liche ist,  hängt  von  der  Dauer  der  Gährung  ab;   sie  ist  grösser  bei  gährkräftigeren 
Hefen    als  bei   weniger  aktiven  Hefen.    Beispielsweise  blieben   bei  einer  10  tägig-en 
Gährung  mit  ersteren   und   bei   einer  14  tägigen  mit  letzteren  50  bezw.  35  %  der  ur- 
sprünglichen Oxydasemenge.     2.   Die  gewöhnlichen   Gährtemperaturen   üben  keinen 
Einfluss  aus.    Bei  25°  und  bei  36°  war  der  Verlust  an  Oxydase   der  gleiche.     3.   Die 
Krankheitsfermente  des  Weines,  welche  sich  zu  gleicher  Zeit  mit  den  Hefen  entwickeln 
können,  scheinen  auf  die  Oxydase  nicht  zu  wirken.    Das  Resultat  blieb  das  gleiche, 
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wie  mit  reinen  Hefen,  obgleich  die  Fermente  sich  genügend  vermehrt  hatten,  um  in 
einem  Versach  2,5  g  flüchtige  Säure  im  Liter  und  3,2  g  in  einem  anderen  zu  erzeugen. 
Bei  Rothwein  bleibt  viel  mehr  Oxydase  zurück,  beispielsweise  80  %  yon  der  ursprüng- 
lichen. IL  Will. 

W.  Henneberg:    Weitere  Untersuchungen  über  Essigbakterien.  —  Centrbl. 
Bacteriol.,  IL  Abth.,  1898,  4,  14—20,  67—73,  138—147. 

Verf.  ergänzt  seine  früheren  vorläufigen  Mittheilungen  über  2  neue  Essig- 
bakterien, das  schwärmfähige  B.  oxydans  und  das  nicht  schwärmfähige  B.  acetosum. 
Ausserdem  wird  eine  dritte  schwärmfähige  Art,  B.  acetigenum  beschrieben. 

Wesentlich  charakteristischer  als  auf  festem  Substrat  erscheint  die  Kolonien- 
bildung auf  Nährflüssigkeiten.  Die  auf  denselben  entstehenden  Häute  zeigen  sich  bei 
den  verschiedenen  Arten  hinsichtlich  der  Stärke,  Zähigkeit  etc.  verschieden.  —  Bei 
keiner  der  3  Arten  tritt  mit  Jodlösung  allein  Blaufärbung  der  Häute  ein.  B.  acetosum 
und  B.  oxydans  bilden  in  den  Häuten  lange  Fäden,  dagegen  weist  B.  acetigenum  keine 
ausgesprochene  Fadenbildung  auf.  Hypertrophische  Formen  von  sehr  charakteristischer 
Form  lassen  sich  leicht  durch  erhöhte  Wachsthumstemperatur  erzeugen.  Auch  durch 
Zusatz  von  gewissen  Substanzen  (Salzen,  Alkohol  etc.)  zu  der  Nährflüssigkeit,  sodann 
bei  längerer  Dauer  der  Kultur  bei  normaler  Temperatur  entstehen  solche.  Die  schwär- 
menden Zustände  sind  fast  durchweg  Zellpaare.  Von  natürlichen  Substraten  eignen 
sich  zur  Kultur  aller  3  Arten  recht  gut:  Bier,  Hefewasser,  Bierwürze,  Bierwürzegelatine 
(Gelatine  5—10%),  Traubenzuckergelatine  oder  Agar  (Traubenzucker  2—5%,  Fleisch- 
extrakt 1%,  Pepton  1%,  NaCl  0,2%,  Gelatine  5—10%  resp.  Agar  1%).  Von  Kohle- 
hydraten erwies  sich  Dextrose  als  sehr  gut  nährend.  Methyl-,  Aethyl-,  Propyl- Alkohol, 
Essigsäure  und  weinsaures  Ammonium  konnten  den  Kohlenstoffbedarf  nicht  decken. 
Die  Tödtungstemperatur  liegt  für  B.  oxydans  bei  feuchter  Hitze  etwa  zwischen  55  und  60°, 
bei  trockener  zwischen  97  und  100°.  Während  B.  aceti,  Kützingianum,  Pasteurianum, 
acetigenum  nur  Dextrose,  Methyl-  und  Propylalkohol  oxydiren  können,  B.  acetosum 
ausserdem  noch  Arabinose  und  Galaktose,  wird  seitens  des  B.  oxydans  ausser  Dextrose 
Aethyl-  und  Propyl-Alkohol,  Arabinose  und  Galaktose  auch  noch  Lävulose,  Maltose, 
Dextrin,  Erythrit  und  Mannit  oxydirt.  Bei  B.  acetosum  zeigte  sich  nach  längerer 
Zeit  (85  Tage)  ohne  Säuerung  eine  deutliche  Entwicklung  auf  Rohrzucker,  Maltose, 
Milchzucker,  Dextrin,  Inulin,  Erythrit,  Glycerin  und  Quercit;  bei  B.  aceti  auf  Quercit; 
bei  B.  Pasteurianum  und  Kützingianum  auf  Galaktose  und  Dextrin ;  bei  B.  Kützingianum 
ausserdem  noch  auf  Inulin.  Der  Aethylalkohol  wird  zu  Essigsäure  oxydirt,  der  Propyl- 
alkohol liefert  Propionsäure.  Bei  den  übrigen  Substanzen  muss  die  Art  der  entstan- 
denen Säure  erst  noch  genauer  untersucht  werden.  Aus  Dextrose  entsteht  wohl  bei 
allen  6  Species  Glukonsäure.  Die  Temperatur,  bei  der  eine  Oxydation  stattfindet, 
weicht  bei  den  verschiedenen  Species  von  einander  ab,  und  diese  sind  von  den  für 
das  Wachsthum  gefundenen  Temperaturen  verschieden.  —  Da  die  Essigbildung  von 
praktischem  Interesse  ist,  stellte  Verf.  mit  Aethylalkohol  zahlreiche  Versuche  an.  Es 
wurde  zunächst  die  Frage  nach  dem  Einfluss  der  Temperatur  auf  die  Essigbildung  zu 
beantworten  gesucht,  sodann,  ob  die  einzelnen  Species  sich  in  dem  Grad  der  Essig- 
bildung und  in  den  Alkoholmengen,  welche  noch  eine  Essigbildung  zulassen,  unter- 
scheiden. Hieran  schliessen  sich  dann  Versuche  über  die  etwa  stattfindende  Weiter- 
oxydation des  Essigs  und  über  den  Einfluss  einiger  Stoffe,  welche  den  Kulturen  zu- 
geführt wurden,  auf  die  Entwicklung  und  Essigbildung.   —   Da  in   der  Schnellessig- 
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fabrikation  in  den  Essigbottichen  die  Temperatur  nahe  an  33°  ist,  so  dürfte  nur 
B.  acetigenum  mit  Nutzen  angewendet  werden.  Was  die  gebildete  Essigsäure  betrifft, 
so  geht  aus  den  Versuchen  hervor,  dass  bei  B.  oxydans  ca.  2%  Essigsäure,  bei  B. 
acetigenum,  soweit  die  Versuche  bis  jetzt  ausgedehnt  sind,  2,72%,  bei  B.  acetosum, 
aceti  und  Eützingianum  6,6  %  und  bei  B-  Pasteurianum  6,2  %  als  grösste  Menge  unter 
den  angeführten  Bedingungen  beobachtet  wurden.  Die  grösste  Menge  Alkohol,  die 
noch  eine  Essigbildung  gestattet,  ist  bei  den  verschiedenen  Species  abweichend.  Mit 
Ausnahme  von  B.  oxydans  wird  der  Essig  von  allen  anderen  Arten  weiter  verbrannt. 
Bei  Zusatz  von  3—6%  Essigsäure  zu  den  Kulturen  zeigte  keine  der  6  Species  selbst 
nach  2  Wochen  Entwicklung.  Während  B.  oxydans,  acetosum  und  aceti  noch  0,17% 
Phosphorsäure  vertragen,  hemmt  diese  Menge  schon  die  Entwicklung  bei  B.  Eützingianum, 
Pasteurianum  und  acetigenum,  was  bei  0,27%  für  alle  6  Species  gilt.  Bei  Zusatz  von 
Salzsäure  zeigte  sich  nach  11  Tagen  bei  0,09  und  0,18%  bei  keiner  Species  Entwick- 
lung, bei  0,036%  nur  bei  B.  oxydans,  acetosum  und  aceti  gute  Entwicklung,  während 
bei  0,01%  &Ue  Species  gute  Entwicklung  zeigten.  Das  saure  phosphorsaure  Kalium 
gestattet  bis  5%  allen  Arten  eine  sehr  gute  Entwicklung;  schwefelsaures  Natrium 
zeigte  bei  4  Species  (nicht  bei  B.  Kützingianum  und  Pasteurianum)  mit  steigender 
Koncentration  bis  1  resp.  5%  eine  günstigere  Einwirkung;  schwefelsaures  Ammonium 
gestattete  bei  denselben  4  Species  eine  gute  Entwicklung  und  mit  steigender  Koncen- 
tration bis  1  %  eine  bessere  Entwicklung  bei  2  Species  (B.  oxydans  und  aceti);  schwefel- 
saures Magnesium  ebenso,  doch  ist  die  Entwicklung  bei  denselben  2  Species  bis  5% 
eine  ansteigend  bessere.  Kochsalz  zeigte  nur  bei  B.  acetosum  und  acetigenum  bis  1  % 
eine  gute  Entwicklung,  Kalisalpeter  dagegen  bis  1%  nur  bei  B.  acetosum.  Aus  allen 
Angaben  geht   hervor,  dass   B.  acetosum  von  den  Salzzusätzen  am  meisten  verträgt, 

B.  Kützingianum  und  B.  Pasteurianum  dagegen  sich  meist  als  sehr  empfindlich  er- 
weisen. Die  Frage,  ob  eine  Anregung  zur  Oxydation  durch  die  obigen  Salze  statt- 
gefunden hat,  ist  mit  Sicherheit  nur  bei  dem  Phosphorsalz  bejahend  zu  beantworten. 
Versuche  mit  sterilem  Bier  ohne  Zusatz  zeigten  eine  nicht  so  grosse  Essigmenge,  wie 
am  gleichen  Tage  das  mit  1  %  Phosphorsalz  (KH2  P04)  versetzte  Bier.  Verf.  bemerkt 
in  einem  Nachtrag,  dass  die  Parallelkulturen  ergeben  haben,  dass  das  Termobakterium 
Zeidler  nicht  mit  dem  B.  oxvdans  identisch  ist.  //.  Will. 

C.  Wehmer:    Die  Vitsbohnengährung.  —   Centrbl.  Bacteriol.  1898,  II.  Abth.,  4, 

190—193. 
In  landwirtschaftlichen  Betrieben  wendet  man  zum  „Einmachen"  grösserer 
Bohnenmengen  das  „Salz verfahren"  an;  die  geschnittenen  Bohnen  werden,  wie  Verf. 
genau  beschreibt,  mit  Kochsalz  gemengt  in  Fässer  gebracht  und  zunächst  einige  Zeit 
sich  selbst  überlassen.  Das  Einsalzen  ist  keineswegs  ein  blosses  Konserviren,  sondern 
die  Masse  unterliegt  einer  Gährung,  die,  obgleich,  sie  eine  spontane  ist,  trotzdem  unter 
allen  Umständen  —  Dank  der  besonderen  Bedingungen  —  wieder  das  Gleiche  leistet. 
Auf  die  Einzelheiten  und  Intensität  des  bakteriologischen  Zersetzungsprocesses  ist  wohl 
der  Salzgehalt  von  Einnuss.  Es  werden  durch  diesen  Vorgang  die  leichter  zersetz- 
baren Bestandtheile  in  relativ  kurzer  Zeit  zerstört;  das  Uebrigbleibende  wird  also 
haltbarer.  Andererseits  bewirkt  aber  der  Salzgehalt  den  Ausschluss  fauliger  Zer- 
setzung, wie  sie  ohne  ihn  unfehlbar  eintreten  und  die  Masse  ungeniessbar  machen 
würde.  Die  Gährung  ist  eine  vollkommen  unreine;  jedenfalls  betheiligen  sich  in  der 
Praxis  wenigstens  4  verschiedene  Arten  in  mehr  oder  weniger  ins   Auge  fallender 
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Weise.  An  Zahl  überwiegend,  findet  man  Spaltpilze  meist  in  Gestalt  kleiner  Stäbchen, 
einzeln  oder  zu  Ketten  verbunden,  beweglich  oder  ruhend.  Neben  ihnen  fallen  Spross- 
pilze  ins  Gewicht,  über  deren  Zugehörigkeit  sich  zunächst  wenig  sagen  lässt.  Hefen 
irgend  welcher  Art  (in  der  Hauptsache  wohl  der  Kahmpilz)  bilden  neben  Bakterien 
auch  die  faltige  graue  Haut.  Mycelfäden  kommen  gleichfalls  vor,  wenn  auch  eigent- 
liche Schimmelbildung  fehlt.  Endlich  finden  sich  aber  auch  ßehr  zahlreiche  „thierische" 
Organismen  in  der  Zersetzungsflüssigkeit,  und  zwar  lebhaft  bewegliche,  glashelle, 
relativ  grosse,  ovale  Formen  einer  Protozoenart  unbekannter  Zugehörigkeit.  Alle  diese 
Organismen  wirken  naturgemäss  bei  der  Zersetzung  mit;  welche  von  ihnen  wirklich 
vortheilhaft  und  welche  überflüssig  sind,  steht  dahin;  Spaltpilze  und  Hefen  fallen  ihrer 
Wirkung  nach  jedenfalls  am  meisten  ins  Gewicht.  —  Die  Vitsbohnengährung  ist 
jedenfalls  ein  Beispiel  eines  auch  noch  heute  überall  im  Haushalt,  speciell  landwirt- 
schaftlicher Betriebe,  im  weiteren  Umfang  und  regelmässig  angewandten,  sehr  alten 
Gährungsprocesses.  In  dieser  Beziehung  rivalisirt  sie  mit  der  allerdings  principiell 
abweichenden,  doch  gleiches  bezweckenden  Sauerkrautgährung,  die  jedenfalls  neuer- 
dings mehrfach  durch  einfache  An  Säuerung  mittelst  Milchsäure,  dem  Anschein  nach 
auch  durch  Einsalzen  verdrängt  ist.  IL  Will. 

Spirituosen  und  Essig. 

H.  C  Prinsen-Geerligs:  Ist  Methylalkohol  ein  normaler  Bestandtheil  in 
Rum  undArak?  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  70—71,  79—80,  99. 

Die  Untersuchungen  des  Verf.  geben  auf  obige  Frage  folgende  Antwort:  Weder 
in  den  Rohmaterialien  noch  in  den  Produkten  der  Rum-  und  Arakbrennerei  ist  eine 
Spur  Methylalkohol  aufgefunden;  es  reihen  sich  diese  Getränke  völlig  den  in  Europa 
fabricirten  Branntweinen  an,  welche  sämmtlich  methylfrei  befunden  wurden,  und  man 
ist  berechtigt  zu  dem  Ausspruche,  dass  ein  Branntwein  oder  Schnaps,  Liqueur  oder 
Punsch,  der  Methylalkohol  enthält,  unter  Mithilfe  von  denaturirtem  Spiritus  herge- 
stellt 19t. 

Verf.  wandte  zum  Nachweis  von  Methylalkohol  eine  Modifikation  der  Probe  von 
Riche  und  Bardy  an.  Die  zu  untersuchenden  Branntweine  werden  abdestillirt  und 
von  dem  Destillate  so  viel  in  einem  verschlossenen  Kolben  mit  einigen  Stangen  kausti- 
schem Kali  oder  Natron  24  Stunden  in  Berührung  gelassen,  als  nöthig  ist,  um  etwa 
75  cem  Alkohol  von  90  %  zu  liefern.  Der  Alkohol  wird  sodann  abdestillirt  und  sofort 
über  Kaliumkarbonat  rektificirt.  Durch  die  Behandlung  mit  festem  Kali  werden  die 
Aldehyde  zerstört,  Aceton  wird  nicht  angegriffen,  kann  also  in  dem  Destillate  eben- 
falls nachgewiesen  werden.  50  cem  des  rektificirten  Destillates  werden  vorsichtig  mit 
10  g  rothem  Phosphor  und  75  g  Jod  jodirt  und  nach  erfolgter  langsamer  Mischung 
noch  eine  halbe  Stande  in  Wasser  gekühlt.  Die  Jodide  werden  nun  aus  dem  Wasser- 
bade abdestillirt  und  unter  Wasser  aufgefangen.  Die  durch  wenig  mit  übergerissenes 
Jod  rosa  gefärbten  Jodide  werden,  nachdem  das  überstehende  Wasser  abgegossen  ist, 
mit  sehr  verdünnter  Kalilauge  schnell  gewaschen,  in  einen  Scheidetrichter  gebracht 
und  daraus  in  einen  Fraktion irkolben  abgelassen,  der  mit  einem  Thermometer  ver- 
sehen ist.  Man  erwärmt  den  Kolben  auf  dem  Wasserbade  und  beobachtet  genau,  bei 
welcher  Temperatur  die  ersten  Tropfen  Destillat  übergehen.  Reines  Methyl  Jodid  siedet 
bei  44°,  Aethyljodid  bei  72°.  Die  erste  Fraktion  von  7  cem  wird  aufgefangen  und 
mit  5  cem  Anilin  in  ein  kleines  Kölbchen  gebracht,  gut  geschüttelt  und  nötigenfalls 
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gelinde  erwärmt,  bis  es  zu  krystallisiren  anfängt,  wonach  man  kühlt,  wenn  die  Wir- 
kung zu  stürmisch  wird.  Nach  beendeter  Kristallisation  (etwa  nach  1—2  Stdn.)  giesst 
man  h  eise  es  Wasser  in  das  Kölbchen,  löst  die  diäthylirten  oder  methylirten  Aniline, 
kocht  einige  Zeit  stark  zur  Verjagung  des  überschüssigen  Anilins  und  setzt  die  Basen 
mittels  starker  Kalilauge  in  Freiheit,  wodurch  sie  sich  als  ölige  Schicht  auf  der  Ober- 
fläche ansammeln.  Durch  vorsichtiges  Zugiessen  von  Wasser  treibt  man  das  Oel  in 
den  Hals  des  KÖlbchens  und  bringt  es  mit  Hülfe  einer  Pipette  in  ein  zweites  Kölb- 
chen, in  welchem  es,  mit  Wasser  geschüttelt,  gewaschen  wird.  Nachdem  sich  das 
Basengemisch  wieder  ruhig  angesammelt  hat,  wird  1  ccm  desselben  in  einem  kleinen 
Mörser  innig  angerieben  mit  10g  von  Hoffmann's  Oxydirmittel  (3  Th.  Kupfer- 
nitrat, 5  Th.  Kochsalz,  100  Th.  gereinigter  Seesand),  das  Gemisch  in  einem  Reagens- 
glase 10—12  Stunden  bei  einer  Temperatur  von  ca.  90°  gehalten  und  die  Schmelze  mit 
heissem,  90%-igem  Alkohol  wiederholt  extrahirt,  bis  der  Extrakt  100  ccm  beträgt. 
Schon  eine  geringe  Spur  von  Methyl  giebt  dem  Alkohol  einen  Stich  ins  Violette; 
reiner  Alkohol  giebt  eine  dunkel  weinroth  gefärbte  Flüssigkeit.  5  ccin  des  alkoholi- 
schen Extraktes  werden  zu  95  ccm  Wasser  gebracht,  geschüttelt  und  von  dieser 
Mischung  schnell  2  ccm  in  eine  Schale  gebracht,  in  der  sich  400  ccm  Wasser  von 
ca.  80°  befinden.  In  diese  Schale  giebt  man  dann  Im  weissen  Wollfaden,  der  vorher 
eine  Viertelstunde  in  sehr  schwach  alkalischem  Wasser  erwärmt,  sodann  ausgewaschen 
und  zwischen  Fliesspapier  getrocknet  war.  Der  Faden  wird  eine  halbe  Stunde  in  dem 
Farbebade  bei  80°  gehalten,  abgewaschen,  ausgepresst  und  zwischen  Fliesspapier  ge- 
trocknet. Den  Faden  klebt  man  in  einer  Spirallinie  auf  ein  mit  Gummi  bestrichenes 
Stückchen  Briefpapier,  wodurch  eine  flache,  kreisrunde  Scheibe  von  etwa  4,5  cm  Durch- 
messer entsteht,  deren  Farbe  je  nach  dem  Gehalte  an  Methylalkohol  mehr  oder  weniger 
violett  ist.  Reine  Alkohole,  sogar  sehr  stark  fuselhaltige,  geben  weisse  oder  höchstens 
schwach  grau  gefärbte  Wollfäden. 

Behufs  quantitativer,  kolori metrischer  Bestimmung  des  Gehaltes  an  Methyl- 
alkohol fertigt  man  sich  alkoholische  Extrakte  von  Schmelzen  mit  bekanntem  Methyl- 
gehalt, um  jederzeit  frische  Fäden  mit  Hilfe  dieser  Färbeflüssigkeit  herstellen  zu 
können. 

Verf.  macht  noch  darauf  aufmerksam,  dass  es  nöthig  ist,  mit  jeder  frischen 
Sendung  Jod  einen  blinden  Versuch  zu  machen  mit  notorisch  reinem  Alkohol,  da 
irgend  ein  nicht  entdeckter  Bestandtheil  des  Jodes,  wahrscheinlich  Jodoform,  zuweilen 
für  sich  schon  eine  Violettfärbung  der  Wolle  herbeiführte. 

Verf.  weist  darauf  hin,  dass  die  Angaben  über  die  Fabrikation  von  Rum 
undArak,  wie  sie  Herzfeld,  Seil,  Calmette,  Eykmann,  Greg  u.  a.  geben,  nicht 
dem  heutigen  Stande  der  Sache  entsprechen,  weil  sie  noch  auf  Mittheilungen  von 
Thomas  Raffles  (1812)  und  Robinson  (1849)  beruhen,  und  giebt  eine  Beschreibung 
über  die  Fabrikation  dieser  Getränke,  wie  er  sie  selbst  beobachtet  hat. 

Der  Batavia-Arak  wird  ausschliesslich  aus  ausgearbeiteter  Endmelasse  der 
Rohrzuckerfabriken  gebrannt,  welche  ca.  25— 35%  Rohrzucker  und  20—30%  Glukose 
oder  Invertzucker  enthält.  Diese  wird  mit  Wasser  verdünnt  und  mit  einer  eigentüm- 
lichen Hefeart  „Raggi",  welche  Verf.  schon  früher  (Chem.  Ztg.  1896, 19, 1681)  beschrieben 
hat,  vergohren.  Im  Raggi  kommen  zwei  Hefearten  vor:  Monilia  javanica,  welche  am 
stärksten  vertreten  ist,  aber  langsam  wächst  und  nur  langsam  und  unvollständig  ver- 
gährt;  die  viel  sparsamer  vorkommende  zweite  Art,  der  Saccharomyces  Vordermanni, 
wächst  sehr  schnell  und  vergährt  auch  koncentrirte  Zuckerlösungen  sehr  rasch.     Bei 
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der  Herstellung  des  minder  guten  Küsten  araks  wird .  der  Raggi  unmittelbar  in  die 
Gährgefasse  gebracht,  die  in  stärkerem  Maasse  vertretene  Monilia  unterdrückt  den 
Saccharomyces  und  die  Gährung  wird  hauptsächlich  durch  die  Monilia  bewirkt.  Bei 
Herstellung  des  besseren  Bataviaaraks  wird  eine  Zuckerlösung  drei  Mal  mit  dem  Hefe- 
gemische geimpft,  wodurch  der  kräftigere  Saccharomyces  in  Vortheil  kommt  und  die 
Thätigkeit  der  Monilia  unterdrückt  wird.  Bei  der  Gährung  des  Bataviaaraks  wirkt 
also  hauptsächlich  der  Saccharomyces;  bei  seinem  schnellen  Wachsthum  und  seinem 
kräftigen  Gährvermögen  ist  der  wilden  Hefe  und  den  Bakterien  wenig  Gelegenheit 
gegeben,  die  Maische  zu  verderben,  und  daher  wird  ein  reinerer  Alkohol  erhalten  wie 
im  ersten  Falle.  Nicht  also  die  Verschiedenheit  des  verwendeten  Wassers,  nicht  die 
grössere  Kunstfertigkeit  der  Bataviabrenner,  nicht  geheimnissvolle  Beimischungen  be- 
dingen die  Qualität  des  Araks,  sondern  das  Vorwiegen  der  einen  oder  der  anderen 
Hefeart  in  der  Maische.  Die  praktische  Ausführung  der  Hefenbereitung  wird  aus- 
führlich beschrieben.  Der  chinesische  Reis-Arak  wird  aus  Reis  oder  Klebreis  her- 
gestellt, welcher  gekocht,  gekühlt,  mit  Raggipulver  bestreut  in  einen  mit  Bananen- 
blättern ausgekleideten  und  bedeckten  Topf  gegeben  wird.  Die  diastatischen  Fermente 
des  Raggis  verzuckern  das  Amylodextrin  des  Reises,  die  Hefen  vergähren  den  eben 
gebildeten  Zucker.  Die  sehr  flüssig  gewordene  Masse  wird  auf  ein  Sieb  gegeben, 
die  Reishülsen  werden  mit  der  Hand  ausgepresst,  und  der  filtrirte  Saft  wird  in  einfachen 
Apparaten  destillirt. 

Zur  Fabrikation  des  Rums  benutzt  man  entweder  nur  verdünnte,  ausge- 
arbeitete Melasse  oder  Rohrzuckermelasse  unter  Beimischung  von  Rohrsaft  und  allen 
Waschwässern  der  Fabrik.  In  beiden  Fällen  aber  wird  die  Vergährung  nicht  mit 
Hilfe  einer  absichtlich  zugesetzten  Hefe,  sondern  durch  zufällig  in  die  Cisterne  ge- 
rat hene  Fermente  bewirkt.  Verf.  hat  die  Herstellung  von  Jamaica-Rum  nicht  selbst 
beobachtet  und  verweist  auf  Percival  H.  Greg  (Sugar  Cane  1896,  471;  Viertelj. 
Chem.  Nahrgs.  tl  Genussm.  1896,  11,  231),  dagegen  wird  die  Herstellung  eines  gering- 
werthigen  Rums,  wie  Verf.  dieselbe  auf  der  Halbinsel  Malakka  beobachtete,  ausführlich 
beschrieben. 

Die  Beimischung  von  Blättern  und  Kräutern,  speciell  die  Beimischung  der  Blätter 
von  Anona  squamosa  zur  Ertheilung  eines  Wohlgeruchs  hat  Verf.  nie  beobachtet; 
übrigens  sind  die  Blätter  der  A.  squamosa  geruchlos. 

Schliesslich  verbreitet  sich  Verf.  noch  über  die  Herkunft  der  Ameisensäure  im 
Rum  und  Arak;  sie  ist  aus  Glykose  entstanden  und  hängt  nicht  mit  einer  Methylgruppe 
aus  dem  Zuckerrohr  zusammen.  //.  Röttger. 

O.  Brandt:  Bemerkung  zu  vorstehender  Arbeit.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22, 
118—119. 
Verf.  hält  die  Eingangs  vorstehender  Arbeit  citirte  Folgerung  Prinsen- 
Geerlig's,  dass  jeder  Methylalkohol  enthaltende  Branntwein  unter  Mithülfe  von  dena- 
turirtem  Spiritus  hergestellt  sei,  für  bedenklich,  da  sehr  viele  alkoholische  Getränke 
mit  künstlichem  Rum  oder  mit  gemischten  Destillaten  hergestellt  würden,  in  denen 
letzteren  fast  stets  Methylalkohol  enthalten  sei.  //.  Röttger. 

A.  Lam:  Bestimmung  des  Methylalkohols  in  Gemischen  mit  Aethylalkohol. 
—  Zeitochr.  angew.  Chem.  1898,  126—130. 
Verf.  umgeht,  den  Grundgedanken  der  oben  (S.  433)  mitgetheilten  Anilinmethode 
beibehaltend,  die  zeitraubende  Umsetzung  in  Methyl-  bezw.  Aethyl-Anilin  zum  Zwecke 
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der  kolorimetrischen  Bestimmung*;  er  schliesst  aus  dem  specifischen  Gewichte  des  Ge- 
misches von  Methyl-  und  Aethyl Jodid  auf  den  Procentgehalt  desselben  an  Methyljodid 
bezw.  den  Gehalt  des  Alkohols  an  Methylalkohol.  //.  RöUger. 

M.  Hoffinann:  Brennereiverhältnisse  Portugals.  —  Wochenschr.  Brauerei  1898. 
15,  123-124. 

Die  Zahl  der  Brennereien  auf  dem  Festlande  ist  4,  ausserdem  befinden  sich 
noch  4  Brennereien  auf  den  Azoren  und  eine  in  Laurenco  Marques  in  Südafrika. 

Verarbeitet  werden  Mais,  Feigen,  Johannisbrot,  Mispeln  und  Bataten.  Kar- 
toffeln sowie  Melonen  können  wegen  ihres  hohen  Preises  keine  Verwendung  als  Roh- 
material finden.  Auch  Kastanien,  Eicheln,  Hirse,  Reis,  die  Früchte  des  Erdbeerbaumes 
und  der  Kaktusfeige,  die  Wurzelknollen  von  Asphodelus  ramosus  und  Scilla  maritima 
werden  anderweitig  verwerthet  oder  doch  nur  selten  in  primitivster  Weise  in  der 
Hausindustrie  zu  alkoholischen  Flüssigkeiten  vergohren.  Mit  dem  Anbau  der  Zucker- 
rübe hat  man  bislang  wenig  Erfolg  gehabt,  nicht  etwa  weil  dieselbe  dort  nicht  ge- 
dieh, sondern  weil  der  Anbau  derselben  nicht  gestattet  wurde,  indem  einige  Staats- 
männer ein  neues  Monopol  fürchteten. 

Die  Gewinnungsmethoden  sind  grösstenteils  den  modernsten  Anforderungen 
angepasst. 

Mais,  die  Hauptkörnerfrucht  des  Landes,  wird  in  den  neueren  Fabriken  nach 
dem  Hochdruckverfahren,  in  kleineren  Betrieben  mittelst  Säure-  und  Malzzusatz 
verarbeitet. 

Feigen,  im  südlichen  Portugal  (Algarve)  in  grosser  Menge  wachsend,  werden 
gebrannt,  wenn  sie  die  Fabrik  pro  kg  für  25—30  Reis  erhält;  sie  haben  im  Mittel 
einen  Zuckergehalt  von  45—48%.  Meist  werden  sie  mit  etwa  der  vierfachen  Menge 
Wasser  in  einem  kupfernen  Gefäss  mit  1%-iger  Schwefelsäure  bei  1,5—2  Atm.  Druck 
annähernd  1  Stunde  gekocht,  dann  gekühlt  und  in  Gährbottiche  gepumpt  und  dort  mit 
Maische  vom  vorhergehenden  Tag  versetzt;  letztere  wird  in  der  Weise  gewonnen, 
dass  man  von  dem  in  voller  Gährung  befindlichen  Bottich  ca.  7&  in  einen  leeren  Bottich 
führt  und  mit  frischem  Wasser  auffüllt.  Die  Destillation  geschieht  in  der  üblichen 
Weise.  Die  Rückstände  werden  an  Zugochsen  verfüttert  oder  als  Düngemittel  für 
Feigenbäume  verwendet.    Die  Ausbeute  beträgt  28—30%. 

Johannisbrot  wird  nur  gebrannt,  wenn  es  pro  kg  für  15  Reis  geliefert  wird; 
sonst  wird  es  für  höhere  Preise  nach  England  verkauft  Der  Zuckergehalt  beträgt 
32—36%-  Die  Vergährung  geschieht  nach  dem  Kalt-Dickmaischverfahren  oder  nach 
dem  Macerationsverfahren.  Im  ersten  Falle  werden  die  Schoten  in  einer  Excelsior- 
mühle  von  Gruson  unter  stetem  Zufluss  von  kaltem  Wasser  zerkleinert,  dann  im 
Pauck  seh  'sehen  Maischapparat  ca.  40  Min.  durchgemaischt  und  Gerstengrünmalzhefe 
zugesetzt,  nachdem  die  Maische  in  grosse,  bis  40000  1  haltende  Gährbottiche  gepumpt 
war.  Die  Gährung  dauert  ca.  48  Stunden  bei  30°  C,  der  Saft  vergährt  bis  auf  0,3  Ball. 
und  wird  vor  der  Destillation  noch  filtrirt.  Ausbeute:  17—18%.  Im  zweiten  Falle 
werden  die  Früchte  6  Stunden  mit  Wasser  von  90°  C.  in  16  hölzernen,  konischen 
offenen  Macerateurs  a  3600  1,  die  an  beiden  Oeffnungen  mit  Reisig  bedeckte  Siebböden 
tragen,  behandelt.  Mittlere  Ausbeute:  15%.  Die  Rückstände  dienen  Düngezwecken. 
Die  Hefe  ist  Lissaboner  frische  untergährige  Bierhefe.  Es  werden  4  kg  Grünmalz  pro 
100  kg  Johannisbrot  mit  12  1  heissem  Wasser  gemaischt,  gekühlt  und  mit  '/»  Mutter- 
hefe angestellt,  nach   der  Mutterabnahme  mit  kalter  Johannisbrotmaische  vorgestellt 
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und  der  Maische  im  Vormaischbottich  dann  zugeführt.  Häufig  findet  auch  Feigenhefe 
bei  der  Vergährung  von  Johannisbrotmaische  Anwendung.  Versuche  mit  Flusssäure- 
hefe unter  Effront's  Leitung  haben  keine  so  günstigen  Erfolge  gehabt,  dass  eine 
Acquisitum  des  Patentes  bisher  stattgefunden  hat. 

In  Porto  sollen  bei  billigen  Preisen  jährlich  1000000  kg  Caroben  gebrannt 
werden,  in  Ferr  wurden  1896  in  einer  Brennerei  8  Monate  hindurch  täglich  20000  kg 
verarbeitet. 

Die  Früchte  der  japanischen  Mispel  oder  Nespeira  (Eryobothrium  japonica)  ent- 
halten bis  15%  Zucker  und  die  ziemlich  grossen  Kerne  Amygdalin.  Zur  Gährung 
werden  die  Früchte  entweder  in  der  Kelter  zerdrückt,  der  Most  in  Bottiche  ablaufen 
gelassen,  in  denen  er  in  einigen  Tagen  vergährt,  oder  dieselben  werden  zerquescht 
und  einige  Tage  der  freiwilligen  Gährung  überlassen,  dann  in  der  Kelter  völlig  zer- 
malmt und  nun  der  vollständigen  Gährung  ausgesetzt.  Der  letztere,  langwierigere 
Process  liefert,  wahrscheinlich  in  Folge  der  Anwesenheit  der  aus  dem  Amygdalin  ent- 
standenen Gährungsprodukte,  einen  aromatischeren  Alkohol.  Während  die  vorigen 
Maischen  in  Apparaten  vonSavalle,  Ilges  etc.  destillirt  werden,  verwendet  man  hier 
einfachere  Systeme  oder  solche  von  Derosne.  Der  gewonnene  Brauntwein  hat  20 
bis  22°  Cartier,  am  Ende  fällt  er  oft  bis  12°  Cartier;  nochmals  destillirt  soll  ein  Pro- 
dukt zwischen  16  und  30°  Cartier,  im  Mittel  20—21°  Cartier  resultiren.  Der  meist 
etwas  gelbliche  Branntwein  soll  härter  schmecken  als  Kognak  und  kratzender  sein. 
Ausbeute:  8—10%-    Auf  den  Azoren  sollen  1893  2654631  gewonnen  sein. 

Bataten  werden  fast  ausschliesslich  auf  den  Azoren  analog  dem  Kartoffel- 
maischverfahren verarbeitet.  Der  Zuckergehalt  derselben  beträgt  15—17%,  oft  auch 
weniger;  Ausbeute:  10—11%;  für  das  kg  gut  ausgegabelter,  trockner  Waare  zahlt  die 
Fabrik  8—10  Reis.  Auf  den  Azoren  sollen  aus  süssen  Kartoffeln  jährlich  ca.  5000000  1 
Feinsprit  erzeugt  werden.  H.  Röttger. 

E.  Simonsen:  Spiritus  aus  Celiulose  und  Holz.  —  Ztschr.  angew.  Chem.  1898, 
195-196,  219—228. 
Verf.  berichtet  über  den  systematischen  Gang  der  Untersuchungen,  welche  von 
ihm  bereits  seit  einer  Reihe  von  Jahren  zur  Lösung  dieser  Frage  durchgeführt  sind. 
Ueber  das  Ergebniss  der  Arbeiten  ist  in  der  Viertelj.  Chem.  Nähr.  Gen.  1897,  12,  102 
Bericht  erstattet.  H.  Röttger. 

Albert  W.  Smith:    Essiganalyse    und    einige    Eigenschaften   von    reinem 
Obstweinessig.   —  Joum.  Amer.  Chem.  Soc.  1898,   20,  3;    Chem.  Ztg.  1898,  22, 
Rep.  59—60. 
Zur  Bestimmung  der  festen  Bestandtheile  (Extrakt)  verdampft  man  5—10  g  in 
flacher   Schale  und   trocknet  im  Wassertrockenschrank   bis  zum  konstanten  Gewicht. 
Zur  Bestimmung  der  Gesammtacidität  verdünnt  man  5  g  auf  50  cem,  titrirt  mit  Normal- 
alkali (und  Phenolphtaleln)  und  berechnet  als  Essigsäure.    Der  Aschengehalt  wird  be- 
stimmt  durch   Eindampfen   von   10  g  und  Verbrennen  des  Rückstandes  bei  massiger 
Temperatur;  die  Lösung  der  Asche  wird  qualitativ  auf  ihre  Flammenfärbung  und  auf 
ihren  Gehalt  an  Sulfaten  und  Chloriden  geprüft.    Weitere   25  g  werden  eingedampft, 
verascht  und  zur  Bestimmung   der  Alkalinität  und   des  Phosphorsäuregehaltes  ver- 
wendet.   Zur  Prüfung  auf  Karamel  mischt  Verf.  5—10  g  mit  25  cem  Paraldehyd   und 
setzt  Alkohol  hinzu,   bis  die  Lösung  klar  geworden.    Nach  12— 24 -stündigem  Stehen 
hat   sich   der  Karamel   als   klebriger,   dunkelbrauner  Niederschlag  abgesetzt,  der  mit 
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L<1.  Nähr.-  u.  Gennwmittel. 


absolutem  Alkohol  ausgewaschen    den    charakteristischen    Geschmack    des    Karamels 
zeigt  und  Fehl  in  g' sehe  Lösung  reducirt. 

Als  hauptsächlichste  Eigenthümlichkeit  des  Obstweinessigs  bezeichnet  Verf.,  dass 
die  Asche  bei  verhältnissmässig  niederer  Temperatur  sich  verflüchtigt  und  schmilzt, 
daher  das  Veraschen  stets  nur  bei  schwacher  Rothglut  geschehen  darf.  Die  Obst- 
essigasche liefert  ferner  eine  Kaliflamme,  die  durch  Natriumlicht  nicht  verdeckt  wird; 
sie  hat  einen  niedrigen  Gehalt  an  Chloriden  und  Sulfaten,  einen  hohen  Gehalt  an 
Alkali  karbonaten  und  Phosphaten.  //.  Rötiger. 


Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u*  g.  w., 

Gerichts  -  Entscheidungen. 

Fleisch. 

Hainburg.  Bekanntmachung,  betr.  die  Eröffnung  der  Fleischkochanstalt  auf 
dem  Central-Schlachthof,  vom  13.  December  1897.  —  Anitsbl.  1897,  536;  Veroffentl.  Kaiserl. 

Gesumm.  1898,  250. 

Die  Fleischkoch  anstatt  sollte  am  15.  December  1897  durch  die  Schlachthof-  und  Vieh- 
marktverwaltung in  Betrieb  genommen  werden.  Von  diesem  Tage  an  wird  das  von  den  Polizei- 
Thierärzten  dazu  bestimmte  Fleisch  dort  einem  Kochprocess  unterzogen  und  das  gekochte 
Fleisch  im  Kleinverkauf  abgegeben. 

Abänderung  des  §  9  des  Regulativs  für  die  Flelschschan  vom  12.  Mai  1894.  Be- 
kanntmachung vom  13.  December  1897.  —  Ebd. 

Nach  der  neuen  Fassung  des  §  9  (vgl.  Vierteljahrsschr.  üb.  d.  Fortschr.  a.  d.  Geb.  d.  Chemie 
der  Nahrungs-  und  Genussmittel  1894,  9,  302)  werden  die  endgültig  beanstandeten  Thiere 
oder  Theile  von  Thieren  beschlagnahmt  und  vernichtet.  Jedoch  kann  das  nach  thierärztlichem 
Urtheile  für  den  Konsum  nach  vorheriger  Durchkochung  geeignet  erscheinende  Fleisch  zur 
Sterilisirung  an  die  Fleischkochanstalt  des  Centralschlachthofes  überwiesen  werden.  Die  Durch- 
kochung erfolgt  dort  nach  Anordnung  des  Staatsthierarztes  unter  Aufsicht  eines  Fleischschau- 
beamten, alsdann  wird  das  Fleisch  nochmals  durch  einen  Thierarzt  besichtigt. 

Norwegen.  Flelschkontrolle.  Bekanntmachung  vom  3.  August  1897.  —  Veroffentl. 
Kaiserl.  Gesundh.  1898,  9. 

§  19  der  Bekanntmachung  vom  5.  November  1895  (vgl.  Vierteljahrschr.  1896,  11,  444) 
ist  dahin  abgeändert  worden,  dass  in  Stadtverwaltungen,  in  denen  die  Fleischkontrolle  nach 
dem  Gesetz  vom  27.  Juni  1892  eingeführt  ist,  Fleisch  nur  feilgeboten,  verkauft  oder,  falls  es 
nicht  gemäss  Gesetz  vom  27.  Juli  1895  von  der  Untersuchung  befreit  ist,  überhaupt  zur  mensch- 
lichen Nahrung  benutzt  werden  darf,  nachdem  es  von  dem  Fleischkontrolleur  der  Stadt  unter- 
sucht und  gestempelt  ist.  Das  Gleiche  gilt  in  Landgemeinden  vom  Feilbieten  und  Verkauf 
des  Fleisches.  Das  Heranschaffen  von  FLeischwaaren  auf  den  Markt  zur  Marktzeit  oder 
deren  Auslegung  an  den  für  den  Verkauf  von  Fleisch waaren  bestimmten  Stellen  wird  als 
Feilbieten  angesehen. 

Gemeinde-Schlachthäuser,  Flelschkontrolle  u.  s.  w.  Gesetz  vom  6.  August  1897.  —  Ebd. 

Die  §§  2  und  5  des  Gesetzes  vom  27.  Juni  1892  haben  eine  Abänderung  erfahren. 
Danach  soll  in  Städten  mit  mehr  als  4000  Einwohnern  alles  in  der  Gemeinde  geschlachtete 
oder  in  dieselbe  eingeführte  Fleisch,  welches  zur  menschlichen  Nahrung  bestimmt  ist,  von 
einem  Gemeinde-Fleischkontrolleur,  thunlichst  einem  geprüften  Thierarzt,  untersucht  werden. 
Die  Untersuchung  von  eingeführtem  Fleische,  welches  am  Ausfuhrorte  bereits  untersucht  ist 
kann  auf  Bestimmung  des  Königs  unterbleiben.  Der  König  kann  ferner  auf  Antrag  der  Ge- 
meindeverwaltung bestimmen,   dass   das   Fleisch  von  Thieren,  weiche  in   nicht  Stadt  massig  be- 
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bauten  Theilen  der  Gemeinde,  deren  Entfernung  von  der  Kontrollstation  die  Untersuchung  un- 
Yerhältnissmässig  beschwerlich  machen  würde,  geschlachtet  werden,  von  der  Untersuchung  be- 
freit bleibt,  wenn  es  allein  für  den  eignen  Gebrauch  dienen  soll.  Auf  Beschluss  der  Gemeinde- 
verwaltung und  mit  Zustimmung  des  Königs  kann  eine  Flcischkontrolle  auch  in  kleineren  Städten 
und  in  Landgemeinden  angeordnet  werden,  in  letzteren  mit  der  Maussgabe,  dass  ihr  nur  das 
zum  Verkaufe  in  der  Gemeinde  ausgebotene  Fleisch  unterliegt.  Für  die  Benutzung  von  Schlacht- 
häusern und  Marktplätzen  zum  Viehhandel  kann  die  Gemeindeverwaltung  mit  Einwilligung  dos 
Königs  auf  mindestens  ein  Jahr  Abgaben  von  nicht  grösserer  Höhe  als  dem  zur  Verzinsung 
des  aufgewandten  Kapitals  und  zur  Deckung  der  Botriebsunkosten  erforderlichen  Betrage  fest- 
setzen. In  Gemeinden  ohne  öffentliche  Schlachthäuser  sollen  die  Verwaltungen  an  Stellen,  wo 
die  koncessionirten  Schlächter  oder  Fleischhändler  es  beantragen,  jedoch  auf  deren  Kosten, 
besondere  Kontrolleure  anstellen.  In  zweifelhaften  Fällen  soll  das  Fleisch  zur  Gemeinde-Kon- 
trollstation gebracht  werden. 

Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmittel. 

Deutsches  Reich«  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers  vom  1.  April  1898.  — 
Centralbl.  f.  d.  Deutsche  Reich  1898,  26,  201—216. 

Auf  Grund  des  §  12  Ziff.  2  des  Reichsgesetzes  vom  15.  Juni  1897  hat  der  Bundesrath 
am  22.  März  1898  die  nachfolgende  Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  yon  Fetten  und 
Käsen  festgestellt. 

Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen. 

I.  Untersuchung  von  Butter. 

A.    Probenentnahme. 

1.  Die  Entnahme  der  Proben  hat  an  verschiedenen  Stellen  dos  Buttervorraths  zu  er- 
folgen, lind  zwar  von  der  Oberflache,  vom  Boden  und  aus  der  Mitte.  Zweckmässig  bedient 
man  sich  dabei  eines  Stechbohrers  aus  Stahl.  Die  entnommene  Menge  soll  nicht  unter  100  g 
betragen. 

2.  Die  einzelnen  entnommenen  Proben  sind  mit  den  Handelsbezeichnungen  (z.  B.  Dauor- 
butter  u.  s.  w.)  zn  versehen. 

3.  Aufzubewahren  und  zu  versenden  ist  die  Probe  in  sorgfaltig  gereinigten  Gefässen 
von  Porzellan,  glasirtem  Thone,  Steingut  (Salbentöpfe  der  Apotheker)  oder  von  dunkel  gefärbtem 
Glas,  welche  sofort  möglichst  luft-  und  lichtdicht  zu  verschliessen  sind.  Papierumhüllungen 
sind  zu  vermeiden.  Die  Versendung  geschehe  ohne  Verzug.  Insbesondere  für  die  Beurtheilung 
eines  Fettes  auf  Grund  des  Säuregrads  ist  jede  Verzögerung,  ungeeignete  Aufbewahrung  sowie 
Unreinlichkeit  von  Belang. 

B.   Ausführung  der  Untersuchung. 

Die  Auswahl  der  bei  der  Butteruntersuchung  auszuführenden  Bestimmungen  richtet 
sich  nach  der  Fragestellung.  Handelt  es  sich  um  die  Untersuchung  einer  Butter  auf  fremde 
Fette,  so  ist  zunächst  die  Prüfung  auf  Sesamöl,  die  refrakto  metrische  Prüfung  und  demnächst 
die  Bestimmung  der  flüchtigen  Fettsäuren  auszuführen.  Je  nach  dem  Ausfalle  dieser  Bestim- 
mungen kann  die  Anwendung  anderer  Prüfungsverfahren  nothwendig  werden;  die  Wahl  der 
Verfahren   hat   der  Chemiker   von  Fall   zu  Fall  unter  Berücksichtigung  der  näheren  Umstände 

vorzunehmen. 

1.    Bestimmung  des  Wassers. 

5  g  Butter,  die  von  möglichst  vielen  Stellen  des  Stückes  zu  entnehmen  .sind,  werden  in 
einer  mit  gepulvertem,  ausgeglühtem  Bimssteine  beschickten,  tarirten,  flachen  Nickelschale  ab- 
gewogen, indem  man  mit  einem  blanken  Messer  dünne  Scheiben  der  Butter  über  dem  Schalen- 
rand abstreift;  hierbei  ist  für  möglichst  gleichförmige  Vertheilung  Sorge  zu  tragen.    Die  Schale 
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wird,  in  einen  Soxhlet'schen  Trocken  schrank  mit  Glycerinfüllung  oder  einen  Vakuumtrocken- 
apparat gestellt.  Nach  einer  halben  Stunde  wird  die  im  Trockenschrank  erfolgte  Gewichts- 
abnahme festgestellt;  fernere  Gewichtskontrolen  erfolgen  nach  je  weiteren  10  Minuten,  bis 
keine  Gewichtsabnahme  mehr  zu  bemerken  ist;  zu  langes  Trocknen  ist  zu  vermeiden,  da  als- 
dann durch  Oxydation  des  Fettes  wieder  Gewichtszunahme  eintritt. 

2.    Bestimmung  von  Kasein,  Milchzucker  und  Mineralbestandtheilen. 

5  bis  10  g  Butter  werden  in  einer  Schale  unter  häufigem  Umrühren  etwa  6  Stunden  im 
Trockenschranke  bei  100°  C.  vom  grössten  Theile  des  Wassers  befreit;  nach  dem  Erkalten 
wird  das  Fett  mit  etwas  absolutem  Alkohol  und  Aether  gelöst,  der  Rückstand  durch  ein  ge- 
wogenes Filter  von  bekanntem  geringem  Aschengehalte  filtrirt  und  mit  Aether  hinreichend 
nachgewaschen. 

Der  getrocknete  und  gewogene  Filterinhalt  ergiebt  die  Menge  des  wasserfreien  Nichtfetts 
(Kasein  -f-  Milchzucker  -f-  Mineralbestandtheile). 

Zur  Bestimmung  der  Mineralbestandtheile  wird  das  Filter  sammt  Inhalt  in 
einer  Platinschale  mit .  kleiner  Flamme  verkohlt.  Die  Kohle  wird  mit  Wasser  angefeuchtet, 
zerrieben  und  mit  heissein  Wasser  wiederholt  ausgewaschen;  den  wässerigen  Auszug  filtrirt 
man  durch  ein  kleines  Filter  von  bekanntem  geringem  Aschengehalte.  Nachdem  die  Kohle 
ausgelaugt  ist,  giebt  man  das  Filterchen  in  die  Platinschalo  zur  Kohle,  trocknet  beide  und 
verascht  sie.  Alsdann  giebt  man  die  filtrirte  Lösung  in  die  Platinschale  zurück,  verdampft 
sie  nach  Zusatz  von  etwas  Ammoniumkarbonat  zur  Trockne,  glüht  ganz  schwach,  lässt  im 
Exsikkator  erkalten  und  wagt. 

Zieht  man  den  auf  diese  Weise  ermittelten  Gehalt  an  Mineralbestandtheilen  von  der 
Gesammtmenge  von  Kasein  -f-  Milchzucker  -h  Mineralbestandtheilen  ab,  so  erhält  man  die 
Menge  des  im  Wesentlichen  aus  Kasein  und  Milchzucker  bestehenden  „organischen  Nichtfetts". 

Die  Bestimmung  des  Chlors  erfolgt  entweder  gewichtsanalytisch  oder  maassana- 
lytisch in  dem  wässerigen  Auszuge  der  Asche,  bezw.  bei  hohem  Kochsalzgehalte  der  Asche  in 
einem  abgemessenen  Theile  des  auf  ein  bestimmtes  Volumen  gebrachten  Aschenauszugs  nach 

folgenden  Verfahren: 

a)  Gewichtsanalytisch« 

Der  wässerige  Auszug  der  Asche  oder  ein  abgemessener  Theil  derselben  wird  mit 
Salpetersäure  angesäuert  und  das  Chlor  mit  Silbernitratlösung  gefällt.  Der  Niederschlag  von 
Chlorsilber  wird  auf  einem  Filter  von  bekanntem  geringem  Aschengehalte  gesammelt  und  bei 
100°  getrocknet.  Dann  wird  das  Filter  in  einem  gewogenen  Porzellantiegel  verbrannt.  Nach 
dem  Erkalten  befeuchtet  man  den  Rückstand  mit  einigen  Tropfen  Salpetersäure  und  Salzsäure, 
verjagt  die  Säuren  durch  vorsichtiges  Erhitzen,  steigert  dann  die  Hitze  bis  zum  Schmelzen  des 
Chlorsilbers  und  wägt  nach  dem  Erkalten.  Jedem  Gramm  Chlorsilber  entsprechen  0,247  g 
Chlor  oder  0,408  g  Cldornatrium. 

b)  Maassanalytisch. 

Man  versetzt  den  wässerigen  Aschenauszug  bezw.  einen  abgemessenen  Theil  desselben 
mit  1  bis  2  Tropfen  einer  kalt  gesättigten  Lösung  von  neutralem,  gelbem  Kaliumchromat  und 
titrirt  ihn  unter  fortwährendem  sanften  Umschwenken  oder  Umrühren  mit  y^-Normal-Silber- 
nitratlösung;  der  Endpunkt  der  Titration  ist  erreicht,  wenn  eine  nicht  mehr  verschwindende 
Rothfärbung  auftritt.  Jedem  Kubikcentimeter  ,/io-^ornial"Silbernitratlösung  entsprechen 
0,003545  g  Chlor  oder  0,00585  g  Chlornatrium. 

Zur  Bestimmung  des  Kaseins  wird  aus  einer  zweiten  etwa  gleichgrossen  Menge  Butter 
durch  Behandlung  mit  Alkohol  und  Aether  und  darauffolgendes  Filtriren  durch  ein  schwedisches 
Filter  die  Hauptmenge  des  Fettes  entfernt.  Filter  nebst  Inhalt  giebt  man  in  ein  Rundkölbchen 
aus  Kaliglas,  fügt  25  cem  koncentrirte  Schwefelsäure  und  0,5  g  Kupfersulfat  hinzu  und  erhitzt 
zum  Sieden,  bis  die  Flüssigkeit  farblos  geworden  ist.  Alsdann  übersättigt  man  die  »aure 
Flüssigkeit  in  einem  geräumigen  Destillirkolben  mit  ainmoniakfreier  Natronlauge,  destillirt  das 
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dadurch  freigemachte  Ammoniak  aber,  fangt  es  in  einer  abgemessenen  überschüssigen  Menge 
1 10-Normalschwefelsäure  auf  und  titrirt  die  Schwefelsäure  zurück.  Durch  Multiplikation  der 
gefundenen  Menge  des  Stickstoffs  mit  6,25  erhält  man  die  Menge  des  vorhandenen  Kaseins. 
Der  Milchzucker  wird  aus  der  Differenz  von  Kasein  -+-  Milchzucker  +  Mineralbestand- 
theilen  und  den  einzeln  ermittelten  Mengen  von  Kasein  und  Mineralbestandtheilen  berechnet. 

3.    Bestimmung  des  Fettes. 
Der  Fettgehalt  der  Butter  wird  mittelbar  bestimmt,  indem  man  die  für  Wasser,  Kasein, 
Milchzucker  und  Mineralbestandtheile  gefundenen  Werthe  von  100  abzieht. 

4.    Nachweis  von  Konservirungsmitteln. 

a)  Borsäure. 
10  g  Butter  werden  mit  alkoholischem  Kali  in  einer  Platinschale  verseift,  die  Seifen- 
lösang  eingedampft  und  verascht  Die  Asche  wird  mit  Salzsäure  übersättigt.  In  die  salzsaure 
Losung  taucht  man  einen  Streifen  gelbes  Kurkumapapier  und  trocknet  das  Papier  auf  einem 
Uhrglase  bei  100°  C.  Bei  Gegenwart  von  Borsäure  zeigt  die  eingetauchte  Stelle  des  Kurkuma- 
papiers eine  rothe  Färbung,  die  durch  Auftragen  eines  Tropfens  verdünnter  Natriumkarbonat- 
lösung in  Blau  übergeht. 

b)  Salicylsäure. 

Man  mischt  in  einem  Probirröhrchen  4  ccm  Alkohol  von  20  Volumprocent  mit  2  bis 
3  Tropfen  einer  verdünnten  Eisenchloridlösung,  fugt  2  ccm  Butterfett  hinzu  und  mischt  die 
Flüssigkeiten ,  indem  man  das  mit  dem  Daumen  verschlossene  Probirröhrchen  40  bis  50  Mal 
umschüttelt     Bei  Gegenwart  von  Salicylsäure  färbt  sich  die  untere  Schicht  violett 

c)  Formaldehyd. 

50  g  Butter  werden  in  einem  Kölbchen  von  etwa  250  ccm  Inhalt  mit  50  ccm  Wasser 
versetzt  und  erwärmt.  Nachdem  die  Butter  geschmolzen  ist,  destillirt  man  unter  Einleiten  von 
Wasserdampf  25  ccm  Flüssigkeit  ab.  10  ccm  Destillat  werden  mit  2  Tropfen  ammoniakalischer 
Silberlösung  versetzt;  nach  mehrstündigem  Stehen  im  Dunklen  entsteht  bei  Gegenwart  von 
Formaldehyd  eine  schwarze  Trübung.  (Die  ammoniakalische  Silberlösung  erhält  man  durch 
Auflösen  von  1  g  Silbernitrat  in  30  ccm  Wasser,  Versetzen  der  Lösung  mit  verdünntem  Am- 
moniak, bis  der  anfanglich  entstehende  Niederschlag  sich  wieder  gelöst  hat,  und  Auffüllen  der 
Lösung  mit  Wasser  auf  50  ccm.) 

5.    Untersuchung  des  Butterfettes. 
Zur  Gewinnung  des  Butterfettes  wird  die  Butter  bei  50  bis  60°  C.  geschmolzen  und  das 
flüssige  Fett  nach   einigem  Stehen   durch  ein  trockenes  Filter  filtrirt.     Zu  allen  im  Folgenden 
beschriebenen  üntersuchungs verfahren  wird  das  geschmolzene,  klar  filtrirt e  und  gut  durchge- 
mischte Butterfett  verwendet. 

a)  Bestimmung  des  Schmelz-  und  Erstarrungspunkts. 

Zur  Bestimmung  des  Schmelzpunkts  wird  das  geschmolzene  Butterfett  in  ein  an 
beiden  Enden  offenes,  dünnwandiges  Glasröhrchen  von  7s  bis  1  mm  Weite  von  U-Form  auf- 
gesaugt, so  dass  die  Fettschicht  in  beiden  Schenkeln  gleich  hoch  steht.  Das  Glasröhrchen 
wird  2  Stunden  auf  Eis  liegen  gelassen,  um  das  Fett  völlig  zum  Erstarren  zu  bringen.  Erst 
dann  ist  das  Glasröhrchen  mit  einem  geeigneten  Thermometer  in  der  Weise  durch  einen  dünnen 
Kautschukschlauch  zu  verbinden,  dass  das  in  dem  Glasröhrchen  befindliche  Fett  sich  in  gleicher 
Höhe  wie  die  Quecksilberkugel  des  Thermometers  befindet.  Das  Thermometer  wird  darauf 
in  ein  etwa  3  cm  weites  Probirröhrchen,  in  welchem  sich  die  zur  Erwärmung  dienende  Flüssig- 
keit (Glycerin)  befindet,  hineingebracht,  und  die  Flüssigkeit  erwärmt.  Das  Erwarmen  muss, 
um  jedes  Ueberhitzen  zu  vermeiden,  sehr  allmählich  geschehen.  Der  Augenblick,  da  das 
Fettsäulchen  vollkommen  klar  und  durchsichtig  geworden,  ist  als  Schmelzpunkt  festzu- 
halten. 

N.  98.  30 
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Zur  Ermittelung  des  Erstarrungspunkts  bringt  man  eine  2  bis  3  cm  hohe  Schicht 
des  geschmolzenen  Butterfetts  in  ein  dünnes  Probirröhrchen  oder  Kölbchen  und  hängt  in  das- 
selbe mittelst  eines  Korkes  ein  Thermometer  so  ein,  dass  die  Kugel  desselben  ganz  von  dem 
flüssigen  Fette  bedeckt  ist.  Man  hängt  alsdann  das  Probirröhrchen  oder  Kölbchen  in  ein  mit 
warmem  Wasser  von  40  bis  50°  gefülltes  Becherglas  und  lässt  allmählich  erkalten.  Die  Queck- 
silbersäule sinkt  nach  und  nach  und  bleibt  bei  einer  bestimmten  Temperatur  eine  Zeit  lang 
stehen,  um  dann  weiter  zu  sinken.  Das  Fett  erstarrt  während  des  Konstantbleibens;  die  dabei 
herrschende  Temperatur  ist  der  Erstarrungspunkt. 

Mitunter  findet  man  bis  zum  Anfange  des  Erstarrens  ein  Sinken  der  Quecksilbersäule 
und  alsdann  während  des  vollständigen  Erstarrens  wieder  ein  Steigen.  Man  betrachtet  in 
diesem  Falle  die  höchste  Temperatur,  auf  welche  das  Quecksilber  während  des  Erstarrens 
wieder  steigt,  als  den  Erstarrungspunkt. 

b)  Bestimmung  des  Brechungsvermögens  mit  dem  Butterrefraktometer  der  Firma  Carl  Zeiss, 

optische  Werkstätte  in  Jena. 

Die  wesentlichen  Theile  des  Butterrefraktomoters  (vgl.  Fig.  28)  sind  zwei  Glasprismen, 
die  in  den  zwei  Metallgehäusen  A  und  B  enthalten  sind.  Je  eine  Fläche  der  beiden  Glas- 
prismen liegt  frei.  Das  Gehäuse  B  ist  um  die  Achse  C  drehbar,  so  dass  die  beiden  freien 
Glasflächen  der  Prismen  auf  einander  gelegt  und  von  einander  entfernt  werden  können.  Die 
beiden  Metallgehäuse  sind  hohl;  lässt  man  warmes  Wasser  hindurchfliessen,  so  werden  die 
Glasprismen  erwärmt.  An  das  Gehäuse  A  ist  eine  Metallhülse  für  ein  Thermometer  M  ange- 
setzt, dessen  Quecksilbergefass  bis  in  das  Gehäuse  A  reicht.  K  ist  ein  Fernrohr,  in  dem  eine 
von  0  bis  100  eingeteilte  Skala  angebracht  ist;  J  ist  ein  Quecksilberspiegel,  mit  Hilfe  dessen 
die  Prismen  und  die  Skala  beleuchtet  werden. 

Zur  Erzeugung  des  für  die  Butterprüfung  erforderlichen  warmen  Wassers  kann  die  in 
Fig.  29  gezeichnete  Heizvorrichtung  dienen.  Der  einfache  Heizkessel  ist  mit  einem  gewöhn- 
lichen Thermometer  T,  und  einem  sogenannten  Thermoregulator  S,  mit  Gasbrenner  B,  ver- 
sehen. Der  Rohrstutzen  A,  steht  durch  einen  Gummischlauch  mit  einem  7a  bis  1  m  höher 
stehenden  Gefasse  C4  mit  kaltem  Wasser  (z.  B.  einer  Glasflasche)  in  Verbindung;  der  Gummi- 
schlauch trägt  einen  Schraubenquetschhahn  E,.  Vor  Anheizung  des  Kesseis  lässt  man  ihn 
durch  Oeffnen  des  Quetschhahns  E,  voll  Wasser  fliessen,  schliesst  dann  den  Quetschhahn,  ver- 
bindet das  Schlauchstück  G,  mit  der  Gasleitung  und  entzündet  die  Flamme  bei  B,.  Durch 
Drehen  an  der  Schraube  Pj  regulirt  man  den  Gaszufluss  zu  dem  Brenner  B,  ein-  für  allemal 
in  der  Weise,  dass  die  Temperatur  des  Wassers  in  dem  Kessel  40  bis  45°  C.  beträgt.  An 
Stelle  der  hier  beschriebenen  Heizvorrichtung  können  auch  andere  Einrichtungen  verwendet 
werden,  welche  eine  möglichst  gleichbleibende  Temperatur  des  Heizwassers  gewährleisten. 
Falls  eine  Gasleitung  nicht  zur  Verfügung  steht,  behilft  man  sich  in  der  Weise,  dass  man  das 
hochstehende  Gefass  C,  mit  Wasser  von  etwa  45°  füllt,  dasselbe  durch  einen  Schlauch  un- 
mittelbar mit  dem  Schlauchstücke  D  des  Refraktometers  verbindet  und  das  warme  Wasser 
durch  das  Prismengehäusc  fliessen  lässt.  Wenn  die  Temperatur  des  Wassers  in  dem  hoch- 
stehenden Gefasse  Cx  bis  auf  40°  gesunken  ist,  muss  es  wieder  auf  die  Temperatur  von  45° 
gebracht  werden. 

Dem  Refraktometer  werden  zwei  Thermometer  beigegeben ;  das  eine  ist  ein  gewöhnliches, 
die  Wärmegrade  anzeigendes  Thermometer,  das  andere  hat  eine  besondere,  eigens  für  die 
Prüfung  von  Butter  bezw.  Schweineschmalz  eingerichtete  Eintheilung.  An  Stelle  der  Wärme- 
grade sind  auf  letzterem  diejenigen  höchsten  Refraktometerzahlen  aufgezeichnet,  welche  nor- 
males Butterfett  bezw.  Schweineschmalz  erfahrungsgemäss  bei  den  betreffenden  Temperaturen 
zeigt.  Da  die  Refraktometerzahlen  der  Fette  bei  steigender  Temperatur  kleiner  werden,  so 
nehmen  die  Gradzahlen  des  besonderen  Thermometers,  im  Gegensatze  zu  den  gewöhnlichen 
Thermometern,  von  oben  nach  unten  zu. 
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n)  Aufstellung  des  Kefraktrometers  und  Verbindung  mit  der  Heiz  Vorrichtung. 
Man    hebt   da«   Instrument   aus   dem  zugehörigen  Kasten  heraus,    wobei  man  nicht  das 
Fernrohr  K,    sondern    die  Fuesplntte   anfasst,    und   stellt  es. so  auf,   dass  man  bequem  in  das 
Femrohr  hineinschauen  kann.    Zur  Beleuchtung  dient  das  durch  das  Fenster  einfallende  Tages- 
licht oder  das  Liebt  einer  Lampe. 


Fig.  28. 


Fig.  29. 


Man  verbindet  das  an  dem  Prismengehause  B  des  Refraktometers  (Fig.  28)  angebrachte 
Schlauchstück  D  mit  dem  Rohrstutzen  D,  des  Heizkessels;  gleichzeitig  schiebt  man  aber  das 
an  der  Metallhülse  des  Refraktometers  angebrachte  Schlauchstuck  E  einen  Gummischlauch,  den 
man  zu  einem  tiefer  stehenden  leereu  Gefäsa  oder  einem  Wasserablaufbecken  leitet  Man 
öffnet  hierauf  den  Schraubenquetschhahn  E[  und  laset  aus  dem  Gefüsse  C|  (Fig.  39)  Wasser 
in  den  Heizkessel  fliessen.  Dadurch  wird  warmes  Wasser  durch  den  Kohrstutzen  D,  (Fig.  29) 
und  mittelst  des  Gummiecblauchs  durch  das  Schlauchstück  D  (Fig.  28)  in  das  Prismengehäuse  B, 
von  hier  aus  durch  den  in  der  Figur  28  gezeichneten.  Schlauch  nach  dem  Prismengehause  A 
gedrängt  und  fliesst  durch  die  Metallhülse  des  Thermometers  M,  den  Stutzen  E  und  den 
daran  angebrachten  Schlauch  ab.  Die  beiden  Glasprismen  und  das  Quecksilbergefäss  des 
Thermometers  werden  durch  das  warme  Wasser  ernannt. 

30- 
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Durch  geeignete  Stellung  des  Quetschhahns  regelt  man  den  Wasserzufluss  zu  dem  Heiz- 
kessel so,  dass  das  aus  £  austretende  Wasser  nur  in  schwachem  Strahle  ausfliegst  und  dass 
bei  Verwendung  des  gewöhnlichen  Thermometers  dieses  möglichst  nahe  eine  Temperatur  von 
40°  anzeigt. 

ß)   Aufbringen  des  geschmolzenen  Butterfetts  auf  die  Prismenfläche  und  Ablesung  der 

Refraktometerzahl. 
Man  öffnet  das  Prismen gehäuse  des  Refraktometers,  indem  man  den  Stift  F  (Fig.  28) 
etwa  eine  halbe  Umdrehung  nach  rechts  dreht,  bis  Anschlag  erfolgt;  dann  lässt  sich  die  eine 
Hälfte  des  Gehäuses  (B)  zur  Seite  legen.  Die  Stütze  H  hält  B  in  der  in  Figur  28  dargestellten 
Lage  fest.  Man  richtet  das  Instrument  mit  der  linken  Hand  so  weit  auf,  dass  die  freiliegende 
Fläche  des  Glasprismas  B  annähernd  horizontal  liegt,  bringt  mit  Hilfe  eines  kleinen  Glasstabs 
drei  Tropfen  des  filtrirten  Butterfetts  auf  die  Prismenfläche,  vertheilt  das  geschmolzene  Fett 
mit  dem  Glasstäbchen  so,  dass  die  ganze  Glasfläche  davon  benetzt  ist,  und  schliefst  dann  das 
Prismengelläuse  wieder.  Man  drückt  zu  dem  Zwecke  den  Theil  B  an  A  an  und  fuhrt  den  Stift  F 
durch  Drehung  nach  links  wieder  in  seine  anfangliche  Lage  zurück;  dadurch  wird  der  Theil  B 
am  Zurückfallen  verhindert  und  zugleich  ein  dichtes  Aufeinanderliegen  der  beiden  Prismen- 
flächen bewirkt.  Das  Instrument  stellt  man  dann  wieder  auf  seine  Bodenplatte  und  giebt  dem 
Spiegel  eine  solche  Stellung,  dass  die  Grenzlinie  zwischen  dem  hellen  und  dunklen  Theile  des 
Gesichtsfeldes  deutlich  zu  sehen  ist,  wobei  nötigenfalls  der  ganze  Apparat  etwas  verschoben 
oder  gedreht  werden  muss.  Ferner  stellt  man  den  oberen  ausziehbaren  Theil  des  Fernrohrs 
so  ein,  dass  man  die  Skala  scharf  sieht. 

Nach  dem  Aufbringen  des  geschmolzenen  Butterfetts  auf  die  Prismenfläche  wartet  man 
etwa  3  Minuten  und  liest  dann  in  dem  Fernrohr  ab,  an  welchem  Theilstriche  der  Skala  die 
Grenzlinie  zwischen  dem  hellen  und  dunklen  Theile  des  Gesichtsfeldes  liegt;  liegt  sie  zwischen 
zwei  Theilstrichen ,  so  werden  die  Bruchtheiie  durch  Abschätzen  ermittelt.  Sofort  hinterher 
liest  man  das  Thermometer  ab. 

1.  Bei  Verwendung  des  gewöhnlichen  Thermometers  sind  die  abgelesenen  Refrakto- 
meterzahlen in  der  Weise  auf  die  Normaitemperatur  von  40°  umzurechnen,  dass  für  jeden 
Temperaturgrad,  den  das  Thermometer  über  40°  zeigt,  0,55  Theilstriche  zu  der  abgelesenen 
Refraktometerzahl  zuzuzählen  sind,  während  für  jeden  Temperaturgrad,  den  das  Thermometer 
unter  40°  zeigt,  0,65  Theilstriche  von  der  abgelesenen  Refraktometerzahl  abzuziehen  sind. 

2.  Bei  Verwendung  des  Thermometers  mit  besonderer  Fintheilung  zieht  man  die 
an  dem  Thermometer  abgelesenen  Grade  von  der  in  dem  Fernrohr  abgelesenen  Refraktometer- 
zahl ab  und  giebt  den  Unterschied  mit  dem  zugehörigen  Vorzeichen  an.  Wurde  z.  B.  im 
Fernrohre  die  Refraktometerzahl  44,5,  am  Thermometer  aber  46,7°  abgelesen,  so  ist  die  Re- 
fraktometerdifferenz des  Fettes  44,5  — 46,7  =  — 2,2. 

Die  Refraktometerprobe  kann  nur  als  Vorprüfung  herangezogen  werden;  sie  hat  für  sich 
allein  keinen  ausschlaggebenden  Werth. 

y)   Reinigung  des  Refraktometers. 
Nach  jedem  Versuche  müssen  die  Oberflächen  der  Prismen  und  deren  Metallfussungen 
sorgfaltig  von  dem  Fette  gereinigt  werden.     Dies  geschieht  durch  Abreiben  mit  weicher  Lein- 
wand oder  weichem  Filtrirpapicr,  wenn  nöthig  unter  Benutzung  von  etwas  Aether. 

eT)  Prüfung  der  Refraktometerskala  auf  richtige  Einstellung. 
Vor  dem  erstmaligen  Gebrauch  und  späterhin  von  Zeit  zu  Zeit  ist  das  Refraktometer 
daraufhin  zu  prüfen,  ob  nicht  eine  Verschiebung  der  Skala  stattgefunden  hat.  Hierzu  bedient 
man  sich  der  dem  Apparate  beigegebenen  Normalflüssigkeit1).  Man  schraubt  das  zu  dein 
Refraktometer  gehörige  gewöhnliche  Thermometer  auf,  lässt  Wasser  von  Zimmertemperatur 
durch  das  Prismengehüuso   fliessen  (man  heizt   also  in  diesem  Falle  die  Heizvorrichtung  nicht 

')  Dieselbe  ist  von  der  Firma  Carl  Zeiss  in  Jena  zu  beziehen. 
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an),  bestimmt  in  der  vorher  beschriebenen  Weise  die  Refraktometerzahl  der  Normalflüssigkeit 
und  liest  gleichzeitig  den  Stand  des  Thermometers  ab.  Wenn  die  Skala  richtig  eingestellt 
ist,  muss  die  Normalflüssigkeit  bei  verschiedenen  Temperaturen  folgende  Refraktometerzahlen 
zeigen:  _ ^ __^____^ 


Bei  einer  Tem- 

8kalen- 

Bei  einer  Tem- 

8kalen- 

peratur  von 

tfaetle 

peratur  toh 

tbeile 

25°  Celsius 

71,2 

'       16°  Celsius 

76,7 

24°      - 

71,8 

1      15°      - 

77,3 

23°      - 

72,4 

!      14o      . 

77,9 

22°      - 

73,0    ' 

,      13°      - 

78,6 

210      . 

73,6    ' 

!      12°      - 

79,2 

20°      - 

74,3    ; 

11°      - 

79,8 

19°      - 

74,9 

10°      - 

80,4 

18°      - 

75,5    , 

9°      - 

81,0 

17°      - 

76,1 

.        8°      - 

i 

81,6 

Weicht  die  Refraktometerzahl  bei  der  Versuchstemperatur  von  der  in  der  Tabelle  an- 
gegebenen Zahl  ab ,  so  ist  die  Skala  bei  der  seitlichen  kleinen  Oeffnung  G  (Fig.  28)  mit  Hilfe 
des  dem  Instrumente  beigegebenen  Uhrschlüssels  wieder  richtig  einzustellen. 

c)  Bestimmung  der  freien  Fettsäuren  (des  Säuregrads). 

5  bis  10  g  Butterfett  werden  in  30  bis  40  ccm  einer  säurefreien  Mischung  gleicher 
Raumtheile  Alkohol  und  Aether  gelöst  und  unter  Verwendung  von  PhenolphtaleTn  (in  1%-iger 
alkoholischer  Lösung)  als  Indikator  mit  '/in-Normal-Alkalilaage  titrirt.  Die  freien  Fettsäuren 
werden  in  Säure graden  ausgedrückt.  Unter  Säuregrad  eines  Fettes  versteht  man  die 
Anzahl  Kubikcentimeter  Normal- Alkali,  die  zur  Sättigung  von  100  g  Fett  erforderlich  sind. 

d)  Bestimmung  der  flüchtigen  in  Wasser  löslichen  Fettsäuren 

(der  Reichert-Meissrschen  Zahl). 

Genau  5  g  Butterfett  werden  mit  einer  Pipette  in  einem  Kölbchen  von  300  bis  350  ccm 
Inhalt  abgewogen  und  das  Kölbchen  auf  das  kochende  Wasserbad  gestellt.  Zu  dem  geschmol- 
zenen Fette  lässt  man  aus  einer  Pipette  unter  Vermeidung  des  Einblasens  10  ccm  einer  alko- 
holischen Kalilauge  (20  g  Kaliumhydroxyd  in  100  ccm  Alkohol  von  70  Volumprocent  gelöst) 
fliessen.  Während  man  nun  den  Kolbeninhalt  durch  Schütteln  öfter  zertheilt,  lässt  man  den 
Alkohol  zum  grössten  Theile  weggehen;  es  tritt  bald  Schaumbildung  ein,  die  Verseifung  geht 
zu  Ende  und  die  Seife  ward  zähflüssig;  sodann  bläst  man  so  lange  in  Zwischenräumen  von 
etwa  je  l/2  Minute  mit  einem  Ilandblasebalg  unter  gleichzeitiger  schüttelnder  Bewegung  des 
Kolbens  Luft  ein,  bis  durch  den  Geruch  kein  Alkohol  mehr  wahrzunehmen  ist.  Der  Kolben 
darf  hierbei  nur  immer  so  lange  und  so  weit  vom  Wasserbade  entfernt  werden,  als  es  die 
Schüttelbewegung  erfordert.  Man  verfalirt  am  besten  in  der  Weise,  dass  man  mit  der  Rechten 
den  Ballon  des  Blasebalges  drückt,  während  die  Linke  den  Kolben,  in  dessen  Hals  das  mit 
einem  gebogenen  Glasrohre  versehene  Schlauchende  des  Ballons  eingeführt  ist,  fasst  und 
schüttelt.  Auf  diese  Art  ist  in  15,  längstens  in  25  Minuten  die  Verseifung  und  die  voll- 
ständige Entfernung  des  Alkohols  bewerkstelligt.  Man  lässt  nun  sofort  100  ccm  Wasser  zu- 
fliessen  und  erwärmt  den  Kolbeninhalt  noch  massig  einige  Zeit,  während  welcher  der  Kolben 
lose  bedeckt  auf  dem  Wasserbade  stehen  bleibt,  bis  die  Seife  vollkommen  klar  gelöst  ist. 
Sollte  hierbei  ausnahmsweise  keine  völlig  klare  Lösung  zu  erreichen  sein,  so  wäre  der  Versuch 
wegen  ungenügender  Verseifung  zu  verwerfen  und  ein  neuer  anzustellen. 

Zu  der  etwa  50°  warmen  Lösung  fügt  man  sofort  40  ccm  verdünnte  Schwefelsäure 
(1  Raumtheil  koncentrirte  Schwefelsäure  auf  10  Raumtheile  Wasser)  und  einige  erbsengrosse 
Bimsstein stückchon.     Der    auf   ein    doppeltes  Drahtnetz    gesetzte   Kolben   wird    darauf  sofort 
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mittelst  eines  schwanenhalsförmig  gebogenen  Glasrohrs  (von  20  cm  Höhe  und  6  mm  lichter 
Weite),  welches  an  beiden  Enden  stark  abgeschrägt  ist,  mit  einem  Kühler  (Länge  des  vom 
Wasser  umspülten  Theiles  nicht  unter  50  cm)  verbunden,  und  sodann  werden  genau  110  com 
Flüssigkeit  abdestillirt  (Destillationsdauer  nicht  über  f/i  Stunde).  Das  Destillat  mischt  man 
durch  Schütteln,  filtrirt  durch  ein  trockenes  Filter  und  misst  100  ccm  ab.  Diese  werden  nach 
Zusatz  von  3  bis  4  Tropfen  Phenolphtalemlösung  mit  y^-Normal-Alkalilauge  titrirt.  Der  Ver- 
brauch wird  durch  Hinzuzählen  des  zehnten  Theiles  auf  die  Gesammtmenge  des  Destillats  be- 
rechnet. Bei  jeder  Versuchsreihe  fuhrt  man  einen  blinden  Versuch  aus,  indem  man  10  ccm 
der  alkoholischen  Kalilauge  mit  so  viel  verdünnter  Schwefelsäure  versetzt,  dass  ungefähr  eine 
gleiche  Menge  Kali  wie  bei  der  Verseifung  von  5  g  Fett  ungebunden  bleibt,  und  sonst  wie  bei 
dem  Hauptversuche  verfahrt.  Die  bei  dem  blinden  Versuche  verbrauchten  Kubikcentimeter 
Yio-Normal-Alkalilauge  werden  von  den  bei  dem  Hauptversuche  verbrauchten  abgezogen.  Die 
so  erhaltene  Zahl  ist  die  Reichert-MeissPsche  Zahl.  Die  alkoholische  Kalilauge  genügt  den 
Anforderungen,  wenn  bei  dem  blinden  Versuche  nicht  mehr  als  0,4  ccm  !/10-Normal- Alkalilauge 
zur  Sättigung  von  110  ccm  Destillat  verbraucht  werden. 

Die  Verseifung  des  Butterfetts  kann  statt  mit  alkoholischem  Kali  auch  nach  folgendem 
Verfahren  ausgeführt  werden.  Zu  genau  5  g  Butterfett  giebt  man  in  einem  Kölbchen  von 
etwa  300  ccm  Inhalt  20  g  Glycerin  und  2  ccm  Natronlauge  (erhalten  durch  Auflösen  von 
100  Gewichtstheilen  Natriumhydroxyd  in  100  Gewichtstheilen  Wasser,  Absetzenlassen  des  Un- 
gelösten und  Abgiessen  der  klaren  Flüssigkeit).  Die  Mischung  wird  unter  bestandigem  Um- 
schwenken über  einer  kleinen  Flamme  erhitzt;  sie  geräth  alsbald  ins  Sieden,  das  mit  starkem 
Schäumen  verbunden  ist.  Wenn  das  Wasser  verdampft  ist  (in  der  Regel  nach  5  bis  8  Minuten), 
wird  die  Mischung  vollkommen  klar;  dies  ist  das  Zeichen,  dass  die  Verseifung  des  Fettes 
vollendet  ist.  Man  erhitzt  noch  kurze  Zeit  und  spült  die  an  den  Wänden  des  Kolbens  haften- 
den Theilchen  durch  wiederholtes  Umschwenken  des  Kolbeninhalts  herab.  Dann  lässt  man  die 
flüssige  Seife  auf  etwa  80  bis  90°  abkühlen  und  wägt  90  g  Wasser  von  etwa  80  bis  90°  hinzu. 
Meist  entsteht  sofort  eine  klare  Seifenlösung;  anderenfalls  bringt  man  die  abgeschiedenen 
Seifentheiie  durch  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade  in  Lösung.  Man  versetzt  die  Seifenlösung 
mit  50  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (25  ccm  koncentrirte  Schwefelsäure  im  Liter  enthaltend) 
und  verfahrt,  weiter  wie  bei  der  Verseifung  mit  alkoholischem  Kali. 

e)  Bestimmung  der  Verselfungszahl  (der  Köttstorfer'schen  Zahl). 

Man  wägt  1  bis  2  g  Butterfett  in  einem  Kölbchen  aus  Jenaer  Glas  von  150  ccm  Inhalt 
ab,  setzt  25  ccm  einer  annähernd  ^-normalen  alkoholischen  Kalilauge  hinzu,  verschliesst  das 
Kölbchen  mit  einem  durchbohrten  Korke,  durch  dessen  Oeffnung  ein  75  cm  langes  Kühlrohr 
aus  Kaliglas  führt.  Man  erhitzt  die  Mischung  auf  dem  kochenden  Wasserbade  15  Minuten 
lang  zum  schwachen  Sieden.  Um  die  Verseifung  zu  vervollständigen,  ist  der  Kolbeninhalt 
durch  öfteres  Umschwenken",  jedoch  unter  Vermeidung  des  Verspritzens  an  den  Kühlrohrver- 
schluss,  zu  mischen.  Das  Ende  der  Verseifung  ist  daran  zu  erkennen,  dass  der  Kolbeninhalt 
eine  gleichinässige ,  vollkommen  klare  Flüssigkeit  darstellt,  in  der  keine  Fetttröpfchen  mehr 
sichtbar  sind.  Man  versetzt  die  vom  Wasserbade  genommene  Lösung  mit  einigen  Tropfen 
alkoholischer  Phenolphtalemlösung  und  titrirt  die  noch  heisse  Seifenlösung  sofort  mit  y3-Nor- 
malsalzsäure  zurück.  Die  Grenze  der  Neutralisation  ist  sehr  scharf;  die  Flüssigkeit  wird  beim 
Uebergang  in  die  saure  Reaktion  rein  gelb  gefärbt. 

Bei  jeder  Versuchsreihe  sind  mehrere  blinde  Versuche  in  gleicher  Weise,  aber  ohne  An- 
wendung von  Fett,  auszuführen,  um  den  Wirkungswerth  der  alkoholischen  Kalilauge  gegenüber 
der  ^-normalen  Salzsäure  festzustellen. 

Aus  den  Versuchsergebnissen  berechnet  man,  wieviel  Milligramm  Kaliumhydroxyd  erfor- 
derlich sind,  um  genau  1  g  des  Butterfetts  zu  verseifen.  Dies  ist  die  Verseifungszahl  oder 
Köttstorfer'sche  Zahl  des  Butterfettes. 

Zu  d  und  e:  Die  Bestimmung  der  Reichert-Meissrschen  sowie  der  Köttstorfer'schen 
Zahl  kann  auch  in  folgender  Weise  verbunden  werden: 
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Man  löst  20  Gewichtetheile  möglichst  blanke  Stangen  mit  Alkohol  gereinigten  Aetzkalis 
in  etwa  60  Gewicktstheilen  absolutem  Alkohol  durch  anhaltendes  Schütteln  in  einer  ver- 
schlossenen Flasche  auf.  Sodann  lässt  man  absetzen  und  giesst  die  obere  klare  Lösung  durch 
Glaswolle  oder  Asbest  ab.  Ihr  Gehalt  an  Kaliumhydroxyd  wird  bestimmt  und  die  Lösung 
darauf  soweit  mit  Wasser  und  Alkohol  verdünnt,  dass  sie  in  je  10  ccm  etwa  1,3  g  Kalium- 
hydroxyd und  einen  Alkoholgehalt  von  ungefähr  70  Volumprocent  aufweist. 

Ferner  vermischt  man  verdünnte  Schwefelsäure  mit  Wasser  und  Alkohol  in  der  Weise, 
dass  eine  alkoholische  Normalschwefelsäure  in  70-volumprocentigem  Alkohol  (49  g  Schwefel- 
säure im  Liter)  erhalten  wird. 

Genau  5  g  Butterfett  werden  darauf  in  einem  stark  wandigen  Kolben  von  Jenaer  Glas 
von  etwa  300  ccm  Inhalt  abgewogen  und  mit  einer  genau  geaichten  Pipette  10  ccm  der  vor- 
stehend beschriebenen  alkoholischen  Kalilauge  mit  der  Vorsicht  hinzugemessen,  dass  man  nach 
Ablauf  von  nahezu  10  ccm  erst  1  bis  2  Minuten  wartet,  bevor  man  auf  den  Ablaufstrich  genau 
einstellt.  Der  Kolben  wird  sodann  mit  einem  1  m  langen  ziemlich  weiten  Kühlrohre  versehen, 
welches  oben  durch  ein  Bunsen'sches  Ventil  abgeschlossen  ist,  und  auf  ein  siedendes  Wasserbad 
gebracht. 

Sobald  der  Alkohol  in  das  Kühlrohr  destillirt  und  die  ersten  Tropfen  zurücklaufen, 
schwenkt  man  den  Kolben  über  dem  Wasserbade  kräftig,  jedoch  unter  Vermeidung  des  Ver- 
spritzens  an  den  Kühlrohrverschluss,  so  lange  um,  bis  eine  gleichmässige  Lösung  entstanden 
ist.  Dann  setzt  man  den  Kolben  noch  mindestens  5,  höchstens  10  Minuten  lang  auf  das 
Wasserbad,  schwenkt  während  dieser  Zeit  noch  einige  Male  gelinde  um  und  hebt  den  Kolben 
vom  Wasserbade.  Nachdem  der  Kolbeninhalt  soweit  erkaltet  ist,  dass  kein  Alkohol  mehr  aus 
dem  Kühlrohre  zurücktropft,  lässt  man  durch  das  Bunsen'sche  Ventil  Luft  eintreten,  nimmt  das 
Kühlrohr  ab  und  titrirt  sofort  nach  Zusatz  von  3  Tropfen  PhenolphtaleTnlösung  mit  der  alko- 
holischen Normalschwefelsäure  bis  zur  rothgelben  Farbe.  Dann  setzt  man  noch  0,5  ccm 
Phenolphtalelnlösung  zu  und  titrirt  mit  einigen  Tropfen  der  alkoholischen  Normalschwefelsäure 
scharf  bis  zur  reingelben  Farbe.  Die  verbrauchten  Kubikcentimeter  Schwefelsäure  werden  ab- 
gezogen von  der  in  einem  blinden  Versuche  für  10  ccm  Kalilauge  ermittelten  Säuremenge,  und 
die  Differenz  durch  Multiplikation  mit  0,2x56,14=11,23  auf  die  Verseifungszahl  umge- 
rechnet. 

Beispiel:  10  ccm  alkoholische  Kalilauge  =  22,80  ccm  alkoholische  Normalschwefelsäure. 

5,0  g  Butterfett  zurücktitrirt  mit  2,95  ccm  Schwefelsäure. 

Somit  22,80  —  2,95  =  19,85  und  19,85  X  11,23  =  222,9  Verseifungszahl. 

Zu  dem  Kolbeninhalte  werden  darauf  etwa  10  Tropfen  der  alkoholischen  Kalilauge  hinzu- 
gegeben und  der  Alkohol  im  Wasserbad  unter  Schütteln  des  Kolbens,  schliesslich  durch  Ein- 
blasen von  Luft,  in  möglichst  kurzer  Zeit  vollständig  verjagt.  Die  trockene  Seife  wird  in 
100  ccm  kohlensäurefreiem  Wasser  unter  Erwärmen  gelöst,  dann  auf  etwa  50°  abgekühlt.  Das 
Ansäuern  mit  Schwefelsäure,  das  Uebertreiben  und  Titriren  der  flüchtigen  Säuren,  sowie  die 
Berechnung  der  Reichert-MeissTschen  Zahl  und  die  Ausführung  des  blinden  Versuchs  ge- 
schehen darauf  in  der  unter  d)  angegebenen  Weise. 

f)  Bestimmung  der  unlöslichen  Fettsäuren  (der  Hehner'schen  Zahl). 
3  bis  4  g  Fett  werden  in  einer  Porzellanschale  von  etwa  10  cm  Durchmesser  mit  1  bis 
2  g  Aetznatron  und  50  ccm  Alkohol  versetzt  und  unter  öfterem  Umrühren  auf  dem  Wasserbad 
erwärmt,  bis  das  Fett  vollständig  verseift  ist.  Die  Seifenlösung  wird  bis  zur  Syrupdicke  ver- 
dampft, der  Rückstand  in  100  bis  150  ccm  Wasser  gelöst  und  mit  Salzsäure  oder  Schwefel- 
säure angesäuert.  Man  erhitzt,  bis  sich  die  Fettsäuren  als  klares  Oel  an  der  Oberfläche  ge- 
sammelt haben,  und  filtrirt  durch  ein  vorher  bei  100°  getrocknetes  und  gewogenes  Filter  aus 
sehr  dichtem  Papiere.  Um  ein  trübes  Durchlaufen  der  Flüssigkeit  zu  vermeiden,  füllt  man  das 
Filter  zunächst  zur  Hälfte  mit  heissem  Wasser  an  und  giesst  erst  dann  die  Flüssigkeit  mit  den 
Fettsäuren  darauf.  Man  wäscht  mit  siedendem  Wasser  bis  zu  2  Liter  Waschwasser  aus,  wobei 
man  stets  dafür  sorgt,  dass  das  Filter  nicht  vollständig  abläuft. 
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Nachdem  die  Fettsäuren  erstarrt  sind,  werden  sie  sammt  dem  Filter  in  ein  Wäge- 
gläschen gebracht  und  bei  100°  C.  bis  zum  konstanten  Gewichte  getrocknet  oder  in  Aether 
gelöst,  in  einem  tarirten  Kölbchen  nach  dem  Abdestilliren  des  Aethers  getrocknet  und  gewogen. 
Aus  dem  Ergebnisse  berechnet  man,  wieviel  Gewichtstheile  unlösliche  Fettsäuren  in  100  Ge- 
wichts th  eilen  Fett  enthalten  sind,  und  erhält  so  die  Hehne r'sche  Zahl. 

g)  Bestimmung  der  Jodzahl  nach  von  Hübl. 

Erforderliche  Lösungen: 

1.  Es  werden  einerseits  25  g  Jod,  andererseits  30  g  Quecksilberchlorid  in  je  500  ccm 
fuselfreiem  Alkohol  von  95  Voiumprocent  gelöst,  letztere  Lösung,  wenn  nöthig,  filtrirt  und 
beide  Lösungen  getrennt  aufbewahrt.  Die  Mischung  beider  Lösungen  erfolgt  zu  gleichen 
Theilen  und  soll  mindestens  48  Stunden  vor  dem  Gebrauche  stattfinden. 

2.  Natriumthiosulfatlösung.  Sie  enthält  im  Liter  etwa  25  g  des  Salzes.  Die  bequemste 
Methode  zur  Titerstellung  ist  die  Volhard'sche:  3,870  g  wiederholt  umkrystallisirtes  und  nach 
Volhard's  Angaben  geschmolzenes  Kaliumbichromat  löst  man  zum  Liter  auf.  Man  giebt 
15  ccm  einer  10-procentigen  Jodkaliumlösung  in  ein  dünnwandiges  Kölbchen  mit  eingeriebenem 
Glasstopfen  von  etwa  250  ccm  Inhalt,  säuert  die  Lösung  mit  5  ccm  koncentrirter  Salzsäure  an 
und  verdünnt  sie  mit  100  ccm  Wasser.  Unter  tüchtigem  Umschütteln  bringt  man  hierauf  20  ccm 
der  KaliumbichromatlÖ8ung  zu.  Jeder  Kubikcentimeter  derselben  macht  genau  0,01  g  Jod  frei. 
Man  lässt  nun  unter  Umschütteln  von  der  Natriumthiosulfatlösung  zufliessen,  wodurch  die 
Anfangs  stark  braune  Lösung  immer  heller  wird,  setzt,  wenn  sie  nur  noch  weingelb  ist,  etwas 
Starkelösung  hinzu  und  lässt  unter  jeweiligem  kräftigen  Schütteln  noch  so  viel  Natriuinthio- 
sulfatlösung  vorsichtig  zufliessen,  bis  der  letzte  Tropfen  die  Blaufärbung  der  Jodstärke  eben 
zum  Verschwinden  bringt.  Die  Kaliumbichromatlösung  lässt  sich  lange  unverändert  aufbe- 
wahren und  ist  stets  zur  Kontrole  des  Titers  der  Natriumthiosulfatlösung  vorräthig,  weicher 
besonders  im   Sommer  öfters  neu  festzustellen  ist. 

Berechnung:  Da  20  ccm  der  Kaliumbichromatlösung  0,2  g  Jod  freimachen,  wird  die 
gleiche  Menge  Jod  von  der  verbrauchten  Anzahl  Kubikcentimeter  Natrium thiosnlfatlösnng  ge- 
bunden. Daraus  berechnet  man,  wieviel  Jod  1  ccm  Natriumthiosulfatlösung  entspricht.  Die 
erhaltene  Zahl,  den  Koeffizienten  für  Jod,  bringt  man  bei  allen  folgenden  Versuchen  in  Rechnung. 

3.  Chloroform;  am  besten  eigens  gereinigt. 

4.  10-procentige  Jodkaliumlösung. 

5.  Stärkelösung:  Man  erhitzt  eine  Messerspitze  voll  „löslicher  Stärke"  in  etwas  destil- 
lirtem  Wasser;  einige  Tropfen  der  unfiitrirten  Lösung  genügen  für  jeden  Versuch. 

Ausführung  der  Bestimmung  der  Jodzahl. 

Man  bringt  0,8  bis  1  g  geschmolzenes  Butterfett  in  ein  Kölbchen  der  unter  No.  2  be- 
schriebenen Art,  löst  das  Fett  in  15  ccm  Chloroform  und  lässt  30  ccm  Jodlösung  (No.  1)  zu- 
fliessen, wobei  man  die  Pipette  bei  jedem  Versuch  in  genau  gleicher  Weise  entleert.  Sollte 
die  Flüssigkeit  nach  dem  Umschwenken  nicht  völlig  klar  sein,  so  wird  noch  etwas  Chloroform 
hinzugefugt.  Tritt  binnen  kurzer  Zeit  fast  vollständige  Entfärbung  der  Flüssigkeit  ein,  so  muss 
man  noch  Jodlösung  zugeben.  Die  Jodmenge  muss  so  gross  sein,  dass  noch  nach  V/2  bis 
2  Stunden  die  Flüssigkeit  stark  braun  gefärbt  erscheint.  Nach  dieser  Zeit  ist  die  Reaktion 
beendet.  Die  Versuche  sind  bei  Temperaturen  von  15  bis  18°  anzustellen,  die  Einwirkung 
direkten  Sonnenlichts  ist  zu  vermeiden. 

Man  versetzt  dann  die  Mischung  mit  15  ccm  Jodkaliumlösung  (No.  4),  schwenkt  um  und 
fügt  100  ccm  Wasser  hinzu.  Scheidet  sich  hierbei  ein  rother  Niederschlag  aus,  so  war  die  zu- 
gesetzte Menge  Jodkalium  ungenügend,  doch  kann  man  diesen  Fehler  durch  nachträglichen 
Zusatz  von  Jodkalium  verbessern.  Man  lässt  nun  unter  oftmaligem  Schütteln  so  lange  Natrium- 
thiosulfatlösung zufliessen,  bis  die  wässerige  Flüssigkeit  und  die  Chloroformschicht  nur  mehr 
schwach  gefärbt  sind.  Jetzt  wird  etwas  Stärkelösung  zugegeben  und  zu  Ende  titrirt.  Mit 
jeder  Versuchsreihe  ist    ein  sogenannter  blinder  Versuch,    d.  h.  ein  solcher  ohne  Anwendung 
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eines  Fettes  zur  Prüfung  der  Reinheit  der  Reagentien  (namentlich  auch  des  Chloroforms)  und 
zur  Peststellung  des  Titers  der  Jodlösung  zu  verbinden. 

Bei  der  Berechnung  der  Jodzahl  ist  der  für  den  blinden  Versuch  nöthige  Verbrauch  in 
Abzug  zu  bringen.  Man  berechnet  aus  den  Versuchsergebnissen,  wie  viel  Gramm  Jod  von 
100  g  Butterfett  aufgenommen  worden  sind,  und  erhält  so  die  Hübl'sche  Jodzahl  des  Butterfetts. 

Da  sich  bei  der  Bestimmung  der  Jodzahl  die  geringsten  Versuchsfehler  in  besonders 
hohem  Maasse  mnltipliciren,  so  ist  peinlich  genaues  Arbeiten  erforderlich.  Zum  Abmessen  der 
Lösungen  sind  genau  eingetheilte  Pipetten  und  Büretten,  und  zwar  für  jede  Lösung  stets  das 
gleiche  Messinstrument  zu  verwenden. 

h)  Bestimmung  der  unverseifbaren  Bestandmeile. 
10  g  Butterfett  werden  in  einer  Schale  mit  5  g  Kaliumhydroxyd  und  50  cem  'Alkohol 
Terseift;  die  Seifenlösung  wird  mit  einem  gleichen  Raumtheile  Wasser  verdünnt  und  mit 
Petroleumäther  ausgeschüttelt.  Der  mit  Wasser  gewaschene  Petroieumäthcr  wird  verdunstet, 
der  Rückstand  nochmals  mit  alkoholischem  Kali  verseift  und  die  mit  dem  gleichen  Raumtheile 
"NV asser  verdünnte  Seifenlösung  mit  Petroleumäther  ausgeschüttelt.  Der  mit  Wasser  gewaschene 
Petroleumäther  wird  verdunstet,  der  Rückstand  getrocknet  und  gewogen. 

i)  Nachweis  fremder  Farbstoffe. 

Die""  Gegenwart  fremder  Farbstoffe  erkennt  man  durch  Schütteln  des  geschmolzenen 
Butterfetts  mit  absolutem  Alkohol  oder  mit  Petroleumather  vom  speeifischen  Gewicht  0,638. 
Nicht  künstlich  gefärbtes  Butterfett  ertheilt  diesen  Lösungsmitteln  keine  oder  nur  eine  schwach 
gelbliche  Färbung,  während  sie  sich  bei  gefärbtem  Butterfette  deutlich  gelb  färben. 

Zum  Nachweise  gewisser  Theerfarbstoffe  werden  2  bis  3  g  Butterfett  in  5  cem  Aether 
gelöst  und  die  Lösung  in  einem  Probirröhrchen  mit  5  cem  koncentrirter  Salzsäure  vom  spec. 
Gewicht  1,125  kräftig  geschüttelt.  Bei  Tregenwart  gewisser  Azofarbstoffe  färbt  sich  die  unten 
sich  absetzende  Salzsäureschicht  deutlich  roth. 

k)  Nachweis  von  Sesamöl. 

«)  Wenn  keine  Farbstoffe  vorhanden  sind,  die  sich  mit  Salzsäure  roth  färben,  so  werden 
5  cem  geschmolzenes  Butterfett  mit  0,1  cem  einer  alkoholischen  Furfurollösung  (1  Räumt  heil 
farbloses  Furfurol  in  100  Raumtheilen  absoluten  Alkohols  gelöst)  und  mit  10  cem  Salzsäure 
vom  spec.  Gew.  1,19  mindestens  '/*  Minute  lang  kräftig  geschüttelt.  Wenn  die  am  Boden  sich 
abscheidende  Salzsäure  eine  nicht  alsbald  verschwindende  deutliche  Rothfarbung  zeigt,  so  ist 
die  Gegenwart  von  Sesamöl  nachgewiesen. 

ß)  Wenn  Farbstoffo  vorhanden  sind,  die  durch  Salzsäure  roth  gefärbt  werden,  so 
schüttelt  man  10  cem  geschmolzenes  Butterfett  in  einem  kleinen  cylindrischen  Scheidetrichter 
mit  10  cem  Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,125  etwa  '/s  Minute  lang.  Die  unten  sich  ansammelnde 
rothgefärbte  Salzsäureschicht  lässt  man  abfliessen,  fügt  zu  dem  in  dem  Scheid etrichtcr  enthaltenen 
geschmolzenen  Fette  nochmals  10  cem  Salzsäure  vom  spec.  Gew.  1,125  und  schüttelt  wiederum 
V2  Minute  lang.  Ist  die  sich  abscheidende  Salzsäure  noch  roth  gefärbt,  so  lässt  man  sie  ab- 
fliessen und  wiederholt  die  Behandlung  des  geschmolzenen  Fettes  mit  Salzsäure  vom  spec. 
Gew.  1,125,  bis  letztere  nicht  mehr  roth  gefärbt  wird.  Man  lässt  alsdann  die  Salzsäure  ab- 
fliessen und  prüft  5  cem  des  so  behandelten,  geschmolzenen  Butterfetts  nach  dem  unter  a)  be- 
schriebenen Verfahren  auf  Sesamöl.  Zu  diesen  Versuchen  verwende  man  keine  höhere  Tem- 
peratur, als  zur  Erhaltung  des  Fettes  in  geschmolzenem  Zustande  noth wendig  ist. 

II.  Untersuchung  der  Margarine. 

Die  Untersuchung  der  Margarine  erfolgt  nach  denselben  Grundsätzen  wie  die  der  Butter. 
Ausserdem  ist  noch  folgende  Prüfung  auszuführen: 

Schätzung  des  Sesamölgehalts  der  Margarine. 
0,5  cem  des  geschmolzenen,  klar  filtrirten  Margarinefetts  werden  mit  9,5  cem  Baumwoll- 
samenöl,  das,   nach  dem  unter  I.  k.  beschriebenen  Verfahren   geprüft,  mit  Furfurol  und  Salz- 


450_  __     Gesetze  u.  s.  w.  -  Butter,  Käse,  Schmalz.  \™£;  j^SäSS 

säure  keine  Rothfarbung  giebt ,  vermischt.  Man  prüft  die  Mischung  nach  dem  unter  I.  k.  an- 
gegebenen Verfahren  auf  Sesamöl.  Hat  die  Margarine  den  vorgeschriebenen  Gehalt  an  Sesamöl 
von  der  vorgeschriebenen  Beschaffenheit,  so  muss  die  Sesamöireaktion  noch  deutlich  eintreten. 

III.  Untersuchung  von  Schweinesenmalx. 

A.  Probenentnahme. 

Die  Entnahme  der  Proben  geschieht  nach  denselben  Grundsätzen  wie  bei  der  Butter. 

B.  Ausführung  der  Untersuchung. 

Bei  der  Untersuchung  des  Schweineschmalzes  sind  die  refraktometrische  Prüfung,  die 
Bestimmung  der  Jodzahl  und  die  Prüfungen  auf  Pflanzenöle  stets  auszufuhren,  die  übrigen 
Verfahren  nur  unter  besonderen  Umständen. 

1.   Bestimmung  des  Wassers. 

Die  Bestimmung   des  Wassers   ist  nur   dann   erforderlich,    wenn  beim   Schmelzen  der 

Schmalzprobe  sich  dessen  Gegenwart  zu  erkennen  giebt.     Sie  erfolgt   dann  in  gleicher  Weise 

wie  bei  der  Butter. 

2.  Bestimmung  der  Mineralbestandtheile. 

10  g  Schmalz  werden  geschmolzen  und  durch  ein  getrocknetes,  dichtes  Filter  von  be- 
kanntem geringen  Aschengehalte  nltrirt.  Man  entfernt  die  grÖsste  Menge  des  Fettes  von  dem 
Filter  durch  Waschen  mit  entwässertem  Aether,   verascht  alsdann  das  Filter  und   wägt  die 

Asche. 

3.   Bestimmung  des  Fettes. 

Man  erhält  den  Fettgehalt  des  Schmalzes,  indem  man  die  Werthe  für  den  Gehalt  an 
Wasser  und  Mineralbestandtheilen  von  100  abzieht. 

4.   Untersuchung  des  klar  filtrirten  Schmalzes. 

a)  Bestimmung  des  Schmelz-  und  Erstarrungspunktes. 

b)  Bestimmung  des  Brechungsvermögens. 

c)  Bestimmung  der  freien  Fettsäuren  (des  Säuregrads). 

d)  Bestimmung  der  flüchtigen,  in  Wasser  löslichen  Fettsäuren  (der  Reichert-MeissT- 

schen  Zahl). 

e)  Bestimmung  der  Verseifungszahl  (der  Köttstorfer'schen  Zahl). 

f)  Bestimmung  der  unlöslichen  Fettsäuren  (der  Hehner'schen  Zahl). 

g)  Bestimmung  der  Jodzahl  nach  von  Hübl. 

h)  Bestimmung  der  unverseifbaren  Bestandteile, 
i)  Nachweis  von  Sesamöl. 

Diese  Bestimmungen  erfolgen  in  derselben  Weise  wie  bei  dem  Butterfette  mit  folgenden 
Abweichungen: 

1.  Will  man  sich  bei  der  Bestimmung  des  Brechungsvermögens  eines  besonders  ein- 
gerichteten Thermometers  bedienen,  so  muss  es  ein  solches  sein,  das  auch  für 
Schweineschmalz  bestimmt  ist  und  eine  dem  entsprechende  Eintheilung  besitzt. 

2.  Bei  dem  Nachweise  des  Sesamöls  ist  auf  Theerfarbstoffe  keine  Rücksicht  zu  nehmen. 

k)  Nachweis  von  Baumwollsamenöl. 

Erforderliche  Lösungen. 

I.  1  g  Silbernitrat  wird  in  200  g  reinem  Alkohol  von  98  Volumprocent  gelöst  und  die 
Lösung  mit  0,1  g  Salpetersäure  vom  spec.  Gewicht  1,153  und  40  g  Aether  versetzt;  die  schwach 
saure  Mischung  wird  nltrirt. 

II.  Man  mischt  100  g  reinen  Amylalkohol  (Siedepunkt  130  bis  132°  C.)  und  15  g  Rapsöl. 
Zunächst  hat  man  sich  davon  zu  überzeugen,  dass   beim  Erhitzen  einer  Mischung  der 

beiden  Reagentien  keine  Reduktion   des  Silbernitrats  eintritt,  indem   man  1  cem  der  Silber- 
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nitratlösung  und  10  ccm  der  Amylalkohol-Rapsölmischung  mit  einander  mischt,  gut  durchschüttelt 
und  an  einem  gegen  die  Einwirkung  des  Tageslichts  geschützten  Orto  l/4  Stunde  im  kochenden 
Wasserbad  erhitzt.  Hierbei  darf  nicht  die  geringste  Bräunung  oder  Schwärzung  eintreten, 
wenn  die  Keagentien  brauchbar  sein  sollen. 

Ist  die  Brauchbarkeit  der  Reagentien  erwiesen,  so  bringt  man  5  ccm  geschmolzenes  und 
klar  filtrirtes  Schmalz  in  ein  dünnwandiges  Kölbchen,  fügt  10  ccm  absoluten  Alkohol  hinzu, 
erwärmt  die  Mischung  im  Wasserbade  bis  zur  Lösung,  giebt  dann  10  ccm*  der  Amylalkohol- 
Rapsölmischung  und  1  ccm  der  Silbernitratlösung  zu,  schüttelt  das  Ganze  gut  durch,  hängt 
das  Kölbchen  an  einem  vor  der  Einwirkung  des  Tageslichts  möglichst  geschützten  Orte  ins 
kochende  Wasserbad  und  belässt  es  genau  l/4  Stunde  darin.  Bei  Gegenwart  von  Baumwoll- 
samenöl  tritt  eine  Reduktion  des  Silbernitrats  ein,  wobei  die  Mischung  eine  tiefbraune  bis 
schwarze  Färbung  annimmt. 

1)  Nachweis  von  Pflanzenölen  im  Schmalz  mit  Phosphormolybdänsäure. 

1  g  des  geschmolzenen  klar  filtrirten  Schmalzes  löst  man  in  einem  dickwandigen,  mit 
Stöpsel  verschliessbaren  Probirröhrchen  in  5  ccm  Chloroform,  setzt  2  ccm  einer  frisch  bereiteten 
Lösung  von  Phosphormolybdän  säure  oder  phosphormolybdänsaurem  Natron  und  einige  Tropfen 
Salpetersäure  zu  und  schüttelt  kräftig  durch.  Bei  Abwesenheit  von  fetten  Oelen  bleibt  das  Ge- 
misch gelb,  bei  deren  Anwesenheit  jedoch  tritt  eine  Reduktion  ein:  die  Mischung  nimmt  eine 
grünliche,  bei  bedeutenden  Zusätzen  ein  smaragdgrüne  Färbung  an.  Durch  Vergleich  mit  reinem 
Schmalz  lässt  sich  der  Unterschied  zwischen  gelb  und  grün  leichter  beobachten.  Lässt  man  einige 
Minuten  stehen,  so  scheidet  sich  die  Flüssigkeit  in  zwei  Schichten;  die  untere  (Chloroform)  er- 
scheint wasserhell,  während  die  obere  grün  gefärbt  ist.  Man  vermeide  niedere  Temperaturen, 
damit  sich  das  Fett  nicht  in  festem  Zustande  wieder  abscheidet.  Macht  man  die  saure  Mischung 
mit  Ammoniak  alkalisch,  so  geht  die  grüne  Farbe  in  Blau  über,  dessen  Intensität  der  vor- 
herigen Grünfärbung  entspricht.   Ein  nur  schwach  blauer  Schimmer  ist  unberücksichtigt  zu  lassen. 

m)  Nachweis  von  Phytosterin  (das  aus  zugesetzten  Pflanzenölen  herrührt)  im  Schmalz. 

Zu  50  g  Fett  setzt  man  in  einem  Kolben  20  g  Kaliumhydroxyd,  ebenso  viel  Wasser  und, 
wenn  sich  das  Kaliumhydroxyd  gelöst  hat,  50  ccm  Alkohol  (von  70  Volumprocent);  man  er- 
wärmt so  lange  auf  dem  Wasserbade,  bis  Verseifung  eingetreten  ist,  verdünnt  die  Seifenlösung 
mit  Wasser  auf  1000  bis  1200  ccm  und  schüttelt  sie  in  einem  grossen  Scheidetrichter  mit 
500  ccm  Aether  durch.  Der  Aether  wird  nach  dem  Absetzen,  das  durch  Zusatz  von  etwas 
Alkohol  gefördert  werden  kann,  von  der  wässerigen  Flüssigkeit  getrennt,  wenn  nöthig,  durch 
ein  trockenes  Filter  filtrirt,  verdunstet,  der  Rückstand,  welcher  fast  stets  noch  etwas  unverseiftes 
Fett  enthält,  nochmals  mit  alkoholischer  Kalilauge  erwärmt  und  die  wässerige  Lösung  wiederum 
mit  wenig  Aether  geschüttelt.  Nachdem  die  alkalische  Lösung  aus  dem  Scheidetrichter  abge- 
lassen ist,  wird  der  Aether  zur  Entfernung  von  aufgenommener  Seife  mehrmals  mit  Wasser 
durchgeschüttelt,  der  Aether  abdestillirt ,  der  Rückstand  in  heissein  Alkohol  gelöst,  letzterer 
bis  auf  1  bis  2  ccm  verdunstet  und  die  beim  Erkalten  sich  bildende  Krvstallinasso  auf  einer 
porösen  Thonplatle  ausgebreitet.  Nach  dem  Trocknen  bestimmt  man  ihren  Schmelzpunkt 
(siehe  I.  B.  5.  a.). 

Das  Phytosterin  der  Pflanzenfette  schmilzt  bei  133  bis  136°  C,  das  sich  sonst  ähnlich 
verhaltene  Cholesterin,  das  sich  in  thierischen  Fetten  findet,  schmilzt  bei  146  bis  147°  C. 

IV.  Untersuchung;  der  übrigen  Speisefette  und  Oele. 

Die  Untersuchung  der  übrigen  Speisefette  und  Oele  erfolgt  nach  den  gleichen  Grund- 
sätzen wie  die  des  Butterfettes  und  des  Schweineschmalzes  mit  folgenden  Abweichungen : 

a)  Bei  fetten  Speisefetten. 

Bei  der  Bestimmung  der  Refraktomet erzähl  muss  man  sich  des  gewohnlichen  Thermo- 
meters bedienen. 
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b)  Bei  Oelen. 

1.  Probenentnahme  und  Vorbereitung  der  Oele  zur  Untersuchung. 
Aus  dem  gut  durchmischten  Oelvorrathe  sind  mindestens  100  g  Oel  zu  entnehmen;  die 
Oelproben  sind  in  reinen,  trockenen  Glasflaschen,  die  mit  Kork  oder  eingeriebenen  Glasstöpseln 
verschliessbar  sind,  aufzubewahren  und  zu  versenden.  Falls  die  Oele  ungelöste  Bestandteile 
enthalten,  sind  sie  zu  erwärmen  und,  wenn  sie  dann  nicht  vollkommen  klar  sind,  durch  ein 
trockenes  Filter  zu  filtriren. 

2.   Bestimmung  des  Schmelz-  und  Erstarrungspunkts  der  Fettsäuren. 

Bei  flüssigen  Fetten  bestimmt  man  vielfach  den  Schmelz-  und  Erstarrungspunkt  der  au* 
ihnen  gewonnenen  Fettsäuren. 

Zur  Gewinnung  der  Fettsäuren  aus  den  Oelen  bedient  man  sich  des  unter  I.  5.  f.  be- 
schriebenen Verfahrens;  falls  die  Bestimmung  der  unlöslichen  Fettsäuren  nach  Hehner  aus- 
geführt wurde,  können  die  gewogenen  Fettsäuren  zur  Bestimmung  des  Schmelz-  und  Erstarrungs- 
punkts benutzt  werden.    Die  Ausführung  der  letzteren  erfolgt  in  derselben  Weise  wie  bei  den 

festen  Fetten. 

3.   Bestimmung  des  Brechungsvermögens. 

Bei  der  Bestimmung  der  Refraktometerzahl  muss  man  sich  des  gewöhnlichen  Thermo- 
meters bedienen.  Die  Ablesung  ist  hier  häufig  erschwert  und  ungenau,  da  in  Folge  des  ver- 
schiedenen Zerstreu ungs Vermögens  der  Oele  und  des  dadurch  hervorgerufenen  Auftretens  breiter 
farbiger  Bänder  der  beleuchtete  und  unbeleuchtete  Theil  des  Gesichtsfeldes  nicht  durch  eine 
scharfe  Linie  von  einander  getrennt  sind.  In  diesem  Falle  beleuchtet  man  die  Prismen  nicht 
mit  dem  gemischten  Tages-  oder  Lampenlichte,  sondern  mit  einheitlichem  Lichte,  z.  B.  dem 
einer  Natriumflamme. 

Als  Normaltemperatur  für  die  Bestimmung  des  Brechungsvermögens  der  Oele  gilt  die 

Temperatur  von  25°.     Man    stellt   bei   der  Untersuchung   der  Oele    den  Thermoregulator   des 

Heizkessels  so  ein,  dass  das  Thermometer  des  Refraktometers  möglichst  nahe  eine  Temperatur 

von  25°  anzeigt.     Die  Umrechnung  der  bei  abweichenden  Temperaturen  abgelesenen  Refrakto- 

meterzahlen   auf  die  Normaltemperatur  von  25°  erfolgt  nach   denselben   Grundsätzen  wie  bei 

dem  Butterfette. 

4.   Bestimmung  der  Jodzahl  nach  von  Hübl. 

Von  nicht  trocknenden  Oelen  verwendet  man  0,3  bis  0,4  g  und  bemisst  die  Zeitdauer 
der  Einwirkung  auf  2  Stunden.  Von  trocknenden  Oelen  verwendet  man  0,15  bis  0,18  g  und 
lässt  die  Jodlösung  18  Stunden  darauf  einwirken.  In  letzterem  Falle  ist  sowohl  zu  Beginn 
als  auch  am  Ende  der  Versuchsreihe  ein  blinder  Versuch  auszuführen. 

V.  Untersuchung  von  Käsen. 

A.   Probenentnahme  und  Vorbereitung  der  Käseproben. 

Der  zur  Untersuchung  gelangende  Theil  des  Käses  darf  nicht  nur  der  Rindenschicht 
oder  dem  inneren  Theile  entstammen,  sondern  muss  einer  Durchschnittsprobe  entsprechen.  Bei 
grossen  Käsen  entnimmt  man  mit  Hülfe  des  Käsestechers  senkrecht  zur  Oberfläche  ein  cylin- 
drisches  Stück,  bei  kugelförmigen  Käsen  einen  Kugelausschnitt.  Kleine  Käse  nimmt  man  ganz 
in  Arbeit.     Die  zu  entnehmende  Menge  soll  mindestens  300  g  betragen. 

Die  Versendung  der  Käseproben  muss  entweder  in  gut  gereinigten,  schimmelfreien  und 
verschliessbaren  Gefassen  von  Porzellan,  glasirtem  Thone,  Steingut  oder  Glas  oder  in  Perga- 
mentpapier eingehüllt  geschehen.  Harte  Käse  zerkleinert  man  vor  der  Untersuchung  auf  einem 
Reibeisen;  weiche  Käse  werden  mittelst  einer  Reibekeule  in  einer  Reibschale  zu  einer  gleich- 
massigen  Masse- verarbeitet. 

B.   Ausführung  der  Untersuchung. 

Die  Auswahl  der  bei  der  Käseuntersuchung  auszuführenden  Bestimmungen  richtet  sich 
nach  der  Fragestellung.  Handelt  es  j>ich  um  die  Entscheidung  der  Frage,  ob  Michfettkäse  oder 
Margarinekäse  vorliegt,  so  genügt  die  Untersuchung  des  Käsefetts. 
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1.   Bestimmung  des  Wassers. 
Die  Wasserbestimmung  kann  mit  der  Bestimmung  des  Fettes  verbunden  werden.     Man 
▼erfährt  dabei  folgendermaassen: 

2,5  bis  5  g  in  kleine  Würfel  geschnittene  Hartkäse  werden  in  einem  Erlenmeyer'schen 
Kölbchen  genau  abgewogen  und  auf  40°  erwärmt,  das  Kölbchen  wird  darauf  unter  die  Glocke 
einer  Luftpumpe  gebracht,  um  einen  Theil  des  Wassers  zu  entfernen.  Dies  Erwärmen  und 
2£vakuiren  wird  so  lange  wiederholt,  bis  keine  merkliche  Gewichtsabnahme  mehr  eintritt.  Der 
ont  wässerte  Röckstand  wird  zu  wiederholten  Malen  mit  kaltem  Aether  digerirt,  die  ätherische 
Lösung  des  Fettes  jedes  Mal  durch  ein  gewogenes,  zuvor  mit  Aether  ausgezogenes  Filter  ge- 
gossen und  der  Röckstand  in  einem  Schälchen  zerdruckt.  Nach  nochmaligem  Auswaschen  mit 
Aether  wird  der  Röckstand  auf  das  Filter  gebracht,  dort  wiederholt  mit  Aether  nachgewaschen 
und  zuletzt  mit  dem  Filter  in  einen  Extraktionsapparat  gebracht,  um  ihn  dort  noch  längere  Zeit 
mit  Aether  auszuziehen»  Dabei  empfiehlt  es  sich,  die  Masse  einige  Male  aus  dem  Extraktions- 
apparate herauszunehmen  und  wieder  zu  zerkleinern. 

Den  Röckstand  trocknet  man  bei  100  bis  105°  in.  einem  Trockenschranke,  bis  keine 
Gewichtsabnahme  mehr  eintritt. 

Die  ätherischen  Lösungen  sammelt  man  in  einem  zuvor  gewogenen  Kölbchen,  destillirt 
den  Aether  ab,  trocknet  das  zurückbleibende  Fett  im  Dampftrockenschrank  und  wägt  es. 

Aus  der  Differenz  des  Gewichts  der  ursprünglich  verwendeten  Käsemasse  und  der  ent- 
fetteten Trockensubstanz  ergiebt  sich  die  Menge  des  Wassers,  vermehrt  um  die  Monge  dos 
Fettes;  zieht  man  die  letztere  hiervon  ab,  so  erhält  man  die  Menge  des  Wassers. 

Hierbei  ist  zu  berücksichtigen,  dass  sowohl  die  für  das  Wasser  wie  für  das  Fett  ge- 
fundenen Zahlen  einige  andere  Körper  mit  einsehliessen.  Mit  dem  Wasser  können  beim  Er- 
wärmen einige  andere  fluchtige  Stoffe  (Ammoniak  und  in  geringer  Menge  vorhandene  andere 
Zersetzungsprodukte)  fortgehen,  und  der  Aether  löst  ausser  dem  Fette  aucli  noch  andere  Stoffe, 
wie  z.  B.  Milchsäure,  auf.  Wenn  diese  Mengen  im  Allgemeinen  auch  nicht  besonders  ins  Ge- 
wicht fallen,  so  ist  es  doch  zweckmässig,  bei  sauren  Käsen,  in  Sonderheit  bei  Sauermilchkäsen, 
die  Käseprobe  für  die  Fettbestimmung  mit  Sodalösung  bis  zur  neutralen  oder  ganz  schwach 
alkalischen  Reaktion  zu  versetzen,  den  Käse  zu  trocknen  und  dann  erst  die  Wasser-  und  Fett- 
bestimmung in  der  beschriebenen  Weise  vorzunehmen. 

Das  Wasser  kann  auch  in  der  Weise  bestimmt  werden,  dass  3  bis  5  g  Käsemasse  in 
einer  Platinschale  mit  geglühtem  Sande  zerrieben  und  im  Dampftrockenschranke  bis  zum  gleich- 
bleibenden Gewichte  getrocknet  werden. 

2.  B  o  s  t  i  m  m  u  n  g  d  e  s  F  e  1 1  e  s. 
Die  Bestimmung  des  Fettes  kann  nach  No.  1  erfolgen,  oder  man  bringt  3  bis  5  g  Käse- 
masse in  einen  Mörser,  auf  dessen  Boden  sich  eine  entsprechende  Menge  geglühter  Sand  befindet, 
und  erwärmt  den  Mörser  einige  Stunden  im  Dampftrockenschranke.  Darauf  zerreibt  man  die 
Masse  mit  Sand,  füllt  diese  Mischung  in  eine  entfettete  Papierhülse,  spült  die  Schale  mit  ent- 
wässertem Aether  aus  und  zieht  die  Mischung  im  Extraktionsapparat  4  Stunden  mit  ent- 
wässertem Aether  aus.  Die  Käsesandmischung  wird  darauf  nochmals  zerrieben  und  wiederum 
2  Stunden  extrahirt.  Schliesslich  wird  der  Aether  abdestillirt,  der  Rückstand  1  Stunde  im 
Dampfrrockenschranko  getrocknet  und  gewogen. 

3.   Bestimmung  des  Gesammtstiekstoffs. 
1  bis  2  g  Käsemasse  wrerden    in    einem  Rundkölbchen  aus  Kaliglas  mit  25  cem  koncen- 
trirter  Schwefelsäure  und  0,5  g  Kupfersulfat  gekocht,  bis  die  Flüssigkeit  farblos  geworden  ist; 
man  verfährt  dann  weiter  wie  bei  der  Bestimmung  des  Kaseins  in  der  Butter. 

4.   Bestimmung  der  löslichen  Stickstoff  Vorbindungen. 
15  bis  20  g  Käsemasse  werden   bei  etwa  40°  C.  getrocknet  und   die   getrocknete  Masse- 
ln der  unter  No.  1  und  2  angegebenen  Weise  mit  Aether  extrahirt.     10  g  der  fettfreien  Trocken- 
substanz verreibt  man  mit  Wasser  zu  einem  dünnflüssigen  Breie,  spült  diesen  in  einen  500  cem- 
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Kolben,  füllt  mit  Wasser  bis  zu  etwa  450  com  auf  und  lässt  das  Ganze  unter  zeitweiligem 
Umschütteln  15  Stunden  bei  gewöhnlicher  Temperatur  stehen.  Dann  füllt  man  die  Flüssigkeit 
bis  zur  Marke  auf,  schüttelt  um  und  filtrirt.  100  com  Filtrat  werden  in  einem  Rundkölbchen 
aus  Kaliglas  eingedampft  und  der  Rückstand  mit  25  ccm  koncentrirter  Schwefelsäure  und  0,5  g 
Kupfersulfat  gekocht,  bis  die  Flüssigkeit  farblos  wird.  Zur  Bestimmung  des  Stickstoffs  ver- 
fahrt man  dann  weiter  wie  bei  der  Bestimmung  des  Kaseins  in  der  Butter. 

5.   Bestimmung  der  freien  Säure. 

10  g  Käsemasse  werden  mehrmals  mit  Wasser  ausgekocht,  die  Auszüge  vereinigt,  filtrirt 

und  auf  200  ccm  aufgefüllt.     In  100  ccm  der  Flüssigkeit  titrirt  man  nach  Zusatz  einiger  Tropfen 

einer  alkoholischen  Phenolphtalelnlösung  die  freie  Säure  mit  VicrNonnal- Alkalilauge.  £)je  Säure 

des  Käses  ist  auf  Milchsäure   zu  berechnen;   1  ccm  '/jQ-Normal-Alkalilauge  entspricht  0,009  g 

Milchsäure. 

6.  Bestimmung  der  Mineralbestandtheile. 

5  g  Käsemasse  werden  in  einer  Platinschale  mit  kleiner  Flamme  verkohlt.  Weiter  wird 
wie  bei  der  Bestimmung  der  Mineralbestandtheile  in  der  Butter  verfahren,  ebenso  bei  der  Be- 
stimmung des  Kochsalzes  in  der  Käseasche.  x 

7.  Untersuchung  des  Käsefetts  auf  seine  Abstammung. 
a)  Abscheidung  des  Fettes  aus  dem  Käse. 

a)  200  bis  300  g  zerkleinerte  Käsemasse  werden  im  Trockenschrank  auf  80  bis  90°  C. 
erwärmt.  Nach  einiger  Zeit  schmilzt  das  Käsefett  ab;  es  wird  abgegossen  und  durch  ein 
trockenes  Filter  filtrirt. 

ß)  200  g  Käsemasse  werden  mit  Wasser  zu  einem  Breie  angerieben.  Der  Brei  wird  mit 
so  viel  Wasser  in  eine  Flasche  von  500  bis  600  ccm  Inhalt  mit  möglichst  weitem  Halse  ge- 
spült, dass  insgesammt  etwa  400  ccm  verbraucht  werden.  Schüttelt  oder  centrifugirt  man  die 
geschlossene  Flasche,  so  scheidet  sich  das  Käsefett  in  der  Form  von  Butter  oder  Margarine 
an  der  Oberfläche  ab.  Die  Butter  oder  Margarine  wird  abgehoben,  mit  Eis  gekühlt,  ausge- 
knetet, geschmolzen  und  das  Fett  durch  ein  trockenes  Filter  filtrirt. 

b)  Untersuchung  des  Käsefetts. 

Das  Käsefett  wird  nach  denselben  Grundsätzen  wie  Butterfett  untersucht.  Handelt  es 
sich  um  Margarinekäse,  so  ist  noch  folgende  Prüfung  des  Käsefetts  auszufuhren: 

Schätzung  des  Sesamölgehalts  des  Käsefetts. 
1  ccm  Käsefett  wird  mit  9  ccm  Baumwollsamenöl,  das,  nach  dem  unter  I.  k.  beschriebenen 
Verfahren  geprüft,  mit  Furfurol  und  Salzsäure  keine  Rothfarbung  giebt,  vermischt.  Man  prüft 
die  Mischung  nach  dem  unter  I.  k.  angegebenen  Verfahren  auf  Sesamöl.  Hat  das  Käsefett  den 
vorgeschriebenen  Gehalt  an  Sesamöl  von  der  vorgeschriebenen  Beschaffenheit,  so  muss  die 
Se8amölreaktion  noch  deutlich  eintreten.  A,  Würzburg. 
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Freie  Vereinigung  bayerischer  Vertreter 
der  angewandten  Chemie. 

Die  diesjährige  Jahresversammlung*  der  freien  Vereinigung  findet  am  2«  und  3.  Sep- 
tember in  Speyer  (Rheinpfalz)  statt.  Dr.  A.  Hilger^ 

z.  Z.  Vorsitzender. 

Berichte  über  die  Thfttigkeit  von  Untersnehnngg&mtern  etc. 

Jahresbericht  des  chemischen  Untersnchungsamtes  der  Stadt  Breslau,  für  die  Zeit 
vom  1.  April  1896  bis  31.  März  1897  im  Auftrage  des  Kuratoriums  erstattet  von  Dr.  Bernhard 
Fisther,  Direktor  des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Breslau. 

In  der  Einleitung  giebt  der  Verf.  seinen  Anschauungen  über  die  Mängel  des  Nahrungs- 
mittelgesetzes und  seiner  Adnexe  Ausdruck,  denen  man  Zustimmung  nicht  versagen  kann;  er 
fuhrt  u.  A.  aus: 

„Demnach  hatte  man  bei  Erlass  des  Nahrungsmittelgesetzes  nicht  nur  die  Möglichkeit, 
sondern  sogar  die  Notwendigkeit  vorausgesehen,  durch  landesrechtliche  oder  noch  enger  be- 
grenzte Verordnungen  diejenigen  Lücken  auszufüllen,  welche  das  Gesetz  in  der  Folge  zeigen  würde. 

Man  hatte  wohl  angenommen,  dass  von  den  zuständigen  Behörden  für  bestimmte  Bezirke 
festgesetzt  werden  würde,  was  im  reellen  Handel  und  Verkehr  als  zulässig  und  gemeinüblich 
anzusehen  sei,  was  als  nicht  mehr  zulässig  gelten  solle.  Den  neu  zu  gründenden  tech- 
nischen Untersuchungsanstalten  war  die  Aufgabe  zugedacht  worden,  darüber  zu  entscheiden,  ob 
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diesen  Grundsätzen  und  Vorschriften  im  einzelnen  Falle  genügt  sei  oder  nicht.  Dieser  Ausbau 
des  Gesetzes  ist  jedoch  unterblieben.  Wohl  hat  man  in  einigen  Adnexen  (Gesetz,  betr.  den 
Verkehr  mit  Farben,  mit  blei-  und  zinkhaltigen  Gegenständen,  mit  Petroleum,  Butter  etc.  und 
Wein)  gewisse  Fragen  in  einer  für  das  ganze  Reich  giltigen  Einheitlichkeit  geregelt,  aber  die 
Klärung  der  zahlreichen  Einzelfragen  auf  dem  Wege  lokaler  Verordnungen  ist  nahezu  völlig 
ausgeblieben.  Jede  Behörde  scheut  sich  aufs  Aeusserste,  von  ihren  Befugnissen  in  dieser  Be- 
ziehung Gebrauch  zu  machen.  Dafür  wird  im  einzelnen  Falle  der  Chemiker  in  die  Bresche 
gestellt,  um  eine  zur  Diskussion  gestellte  Frage  zu  entscheiden.* 

Die  Thätigkeit  des  Amtes  erstreckte  sich  im  Berichtsjahre  auf  2131  Untersuchungen 
(gegen  2172  im  Vorjahre).    Davon  waren  veranlasst: 

Im  Auftrage  des  Kgl.  Polizeipräsidiums  1108,  der  Gerichte  etc.  156,  des  Magistrates  739, 
von  Privaten  128. 

Im  Auftrage  des  Polizeipräsidiums  wurden  u.  A.  untersucht:  1  Aepfelspalten,  2  Apfel- 
wein (beanstandet  1),  30  Bier  (2),  1  Branntwein  (1),  265  Butter  (36),  3  Fleisch  (1),  20  gehacktes 
Fleisch  (2),  3  Käse  (1),  52  Margarine  (14),  400  Milch  (9),  27  abgerahmte  Milch  (5),  1  sterilisirte 
Milch  (1),  1  Moselwein,  13  Pfeffer,  13  Rossfleisch,  5  Schweineschmalz,  1  geräucherter  Speck 
(1),  2  Thee,  3  Wasser  (1),  3  Weizenmehl,  60  Wurst  (5),  7  Zuckerwaaren,  12  Bierseidel  (8), 
33  Kleiderstoffe,  4  Petroleum  (1),  2  Spielzeuge,  16  Spiritus  denaturirt,  27  Tapeten-  (1),  4  Arz- 
neien, Geheimmittel  (4). 

Im  Auftrage  von  Gerichten  wurden  u.  A.  untersucht:  1  Branntwein,  1  Bier,  10  Butter, 

2  Fleischwaaren,  1  Himbeersaft,  1  Käse,  1  Kunstwein,  30  Leichen >  13  Margarine,  5  Mehl, 
1  Milch,  5  Mineralwasser,  3  Schmalz,  2  Ungarweine,  36  Wasser  etc.  etc. 

Für   den   Magistrat   wurden    u.  A.  untersucht:    85  Asphalt,   48  Brod,   38  Essbutter, 

3  Farben,  1  Fett,  19  Kochbutter,  4  Leitungswasser,  294  Leuchtgas,  73  Milch,  23  Petroleum, 
25  Semmel,  77  Wasser. 

Fleisch  und  Wurst:  rund  50%  aller  eingelieferten  Hackfleischproben  waren  durch 
schweflige  Säure  konservirt,  aber  nur  in  2  Proben  wurden  Gehalte  von  mehr  als  0,1%  schweflige 
Säure  gefunden. 

Butter:  die  Beanstandungen  (14%)  erfolgten  theils  wegen  zu  hohen  Wasser-  oder  Koch- 
salzgehaltes, theils  wegen  Verdorbenseins;  in  einigen  Fällen  war  auch  Margarine  an  Stelle  von 
Butter  verkauft  worden.  Von  den  städtischen  Behörden  wurden  für  Kochsalz  3%  und  für 
Wasser  12%  als  Grenzzahl  festgestellt.  Bezüglich  der  Butterprüfung  auf  fremde  Fette  wurden 
die  bisher  als  Orientirungsproben  ausgeführten  Bestimmungen  der  Koettstorfcr'schcn  und  Re- 
fraktometerzahl ganz  aufgegeben  und  nunmehr  die  Bestimmung  der  Wollny 'sehen  Zahl  nach 
der  Modifikation  von  Leffmann-Beam  ausgeführt.  Bei  82  Butterproben  lagen  die  Wollny-Zahlen 
4mal  bei  24,  4mal  bei  25,  lOmal  bei  26,  16 mal  bei  27,  11  mal  bei  28,  18mal  bei  29,  8mal 
bei  30,  5  mal  bei  31,  5  mal  bei  32,  lmal  bei  35. 

Unter  52  Margarineproben  überstieg  bei  keiner  der  Gehalt  an  Butterfett  das  gesetzlich 
zulässige  Maass;  14  Beanstandungen  erfolgten  wegen  der  den  gesetzlichen  Forderungen  nicht 
genügenden  Verpackung. 

Milch:  die  untersuchten  Proben  weisen  folgende  Fettgehalte  auf: 
7  Proben  =  1,7%  mit  2,4-2,45%  Fett        25  Proben  =    6,7%  mit  2,9  —  2,95%  Fett 

222  -  =  56,8  -  -  3,00—  4,00  -  - 
49  -  =  12,5  -  -  4,05—  5,00  -  - 
20  -  =  5,1  -  -  5,05—  6,00  -  - 
12      -       =   3,0  -      -    6,05—11       -      - 

Die  Beanstandungen  erfolgten  theils  wegen  Entrahmung,  theils  wegen  Wasserzusatzes 
und  wegen  Kombination  beider. 

Pfeffer:  Eine  Probe  bestand  aus  Pfefl'erpulver,  Palmkernmehl,  Kartoffelstärke  und 
Ziegelmehl;  Asche  9,5%?  m  Salzsäure  unlöslich  4,5%- 

Den  Schluss  des  Berichtes  bilden  Mittheilungen  über  gerichtlich-chemische  Untersuchungen ; 
in  einem  Falle  gelang  es,  in  Leichenteile  0,14  (!)  und  0,18  (!)  g  Alkohol  nachzuweisen.      C.  MaL 


9 

-       =  2,3  - 

-    2,5—2,55  - 

16 

=  4,1- 

-    2,6-2,65  - 

13 

■       =  3,4- 

-    2,7-2,75- 

18 

=  4,6  - 

-    2,8-2,85  - 

Für  die  Redaktion  verantwortlich:   Dr.  A.  Börne r  in  Münster  i.  W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  Schade  (Otto  Francke)  io  Berlin  K. 
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Untersuchung  der  Hahrungs-  und  Genussmittel, 

sowie  der  Gebrauchsgegenstände. 

Jahrgang  1898.  Jnli.  Heft  7. 

Stadien  über  die  Produkte  der  Kaffeeröstung, 
ein  Beitrag  zur  Kenntnis»  des  sog.  Kaffeearomas  (Caffeol). 

Von 

Dr.  Hermann  Jaeckle. 

(Mittheilung  aus  dem  Laboratorium  für  angewandte  Chemie  der  Universität  München.) 

Die  Frage  nach  der  Natur  der  beim  Rösten  in  der  Kaffeebohne  sich  ent- 
wickelnden Körper  als  Gerachs-  und  Geschmacksträger  des  gerösteten  Kaffee 
dürfte  bei  der  allgemeinen  Verbreitung  dieses  Genassmittels  von  genügendem 
Interesse  sein,  am  eben  dieser  Frage  auf  die  von  0.  Bernheimer1)  gegebene 
Anregung  hin  nochmals  näher  zu  treten. 

Bernheimer  erwähnt  der  noch  weiter  zurückliegenden  Arbeit  Bibra's, 
welcher  als  Röstprodukte  des  Kaffee  anführt:  „Flüchtiges,  in  den  rohen  Bohnen 
enthaltenes  Oel,  flüchtiges  Oel  vom  Geruch  des  gerösteten  Kaffee,  brenzliches 
Oel,  Fett,  Essigsäure,  Brenzkatechin,  geringe  Spuren  von  Coffein,  Assamar  und 
huminähn liehe  Substanzen". 

Es  möge  erlaubt  sein,  auf  die  Abhandlung  Bernheimer's  des  Ausführ- 
licheren einzugehen,  da  der  von  Bernheimer  eingeschlagene  Gang  der  Unter- 
suchung im  Allgemeinen  auch  bei  vorliegender  Arbeit  eingehalten  wurde: 

Bernheimer  röstete.  50  kg  havaiirten  Kaffee  und  kondensirte  die  ent- 
weichenden Dämpfe  in  zwei  Vorlagen  mit  daran  angeschlossenem  Rückfluss- 
kühler;  der  Kaffee  erlitt  bei  der  Röstung  einen  Gewichtsverlust  von  unge- 
fähr 25%-  Als  Kondensat  erhielt  Bernheimer  51  Flüssigkeit  und  680  g  er- 
starrende Substanz.  Die  unkondensirt  entweichenden  Dämpfe  gaben  an  Baryt- 
wasser Kohlensäure  ab;  beim  Durchstreichen  durch  verdünnte  Salzsäure  bil- 
deten sie  eine  kleine  Menge  eines  harzigen  Körpers  vom  Aussehen  des  Pyrrol- 
roth;  einen  mit  Salzsäure  getränkten  Fichtenspahn  färbten  sie  roth.  Diese 
Reaktionen   erklärt  Bernheimer  durch  das  Vorhandensein  von  Pyrrol. 

Das  wässrige  Kondensat  schüttelte  Bernheimer  mit  Aether  aus;  der 
hierbei  erhaltene  Aetherextrakt  stellte  ein  dunkles  Oel  dar  von  angenehmem 
Kaffeegeruch  und  gab  bei  der  fraktionirten  Destillation  erst  einige  Tropfen  von 
an  Aceton  erinnerndem  Gerüche,  dann  Wasser  und  Essigsäure;  von  ungefähr 
200°  an  ging  ein  nach  gebranntem  Kaffee  riechendes,  an  der  Luft  gelb  werden- 
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des  Oel  über,  bei  300°  destillirte  noch  eine  kleine  Menge  einer  butterartigen 
Substanz  vom  Aussehen  und  Gerüche  der  höheren  Fettsäuren. 

Aus  den  beiden  letzterwähnten  Fraktionen  extrahirte  Bernheimer  mit 
Sodalösung  eine  geringe  Menge  Fettsäuren,  dann  mit  sehr  verdünnter  Aetzkali- 
lösung  Hydrochinon. 

Das  derart  von  Säuren  und  Phenolen  befreite  und  mit  Chlorcalcium  ge- 
trocknete Oel,  von  Bernheimer  als  „Caffeol"  bezeichnet,  besass  das  feine 
Aroma  des  gebrannten  Kaffee  in  intensivem  Maasse;  dasselbe  siedete  zwischen 
190  und  200°  und  gab  bei  der  Analyse  Zahlen,  aus  welchen  Bernheimer  die 
Formel  C8H10Oa  folgerte.  Dasselbe  Resultat  gab  eine  von  184—187°  aufge- 
fangene Fraktion  desselben  Oeles. 

Die  Dampfdichte  stimmte  nicht  ganz  mit  dieser  Formel  überein  (berechnet 
4,7,  gefunden  4,1). 

Zur  Aufklärung  der  Konstitution  des  Caffeols  behandelte  Bernheimer 
dasselbe  sowohl  mit  Jodwasserstoffsäure  und  Phosphor  im  geschlossenen  Rohr, 
als  auch  mit  alkoholischem  Kali  ohne  Erfolg.  Gleichfalls  negatives  Resultat 
gab  die  Oxydation  mit  Dichromat  und  Schwefelsäure.  Durch  Zusammen- 
schmelzen des  Caffeols  mit  Aetzkali  erhielt  Bernheimer  eine  krystallisirende 
Substanz,  welche  er  zufolge  ihres  Schmelzpunktes  von  158°,  ihrer  geringen  Lös- 
lichkeit in  Wasser,  sowie  der  violetten  Farbenreaktion  mit  Eisenchlorid  als 
Salicylsäure  anspricht.  Bernheimer  erklärt  daraufhin  das  Caffeol  als  ein 
methylirtes  Saligenin. 

Durch  Eindampfen  des  bereits  mit  Aether  extrahirten,  wässrigen  Röst- 
kondensates erhielt  Bernheimer  eine  reichliche  Krystallisation  von  Coffein; 
die  abgepresste  Mutterlauge  versetzte  er  mit  koncentrirter  Aetzkalilösung  und 
schüttelte  dann  mit  Aether  aus.  Aus  dem  Aether  erhielt  er  durch  verdünnte 
Salzsäure  die  Chlorhydrate  von  Aminbasen  neben  etwas  salzsaurem  Coffein; 
das  letztere  liess  Bernheimer  auskrystallisiren  und  destillirte  die  Basen  nach 
neuerlichem  Zusätze  von  Kalilauge  mit  gespanntem  Dampf.  Das  Destillat  hatte 
den  Geruch  des  Trimethylamins,  die  Ausbeute  war  jedoch  zu  gering  zu  einer 
näheren  Untersuchung. 

Die  mit  Aether  ausgeschüttelte,  alkalische  Lösung  wurde  gleichfalls  mit 
gespanntem  Dampf  behandelt.  Das  Destillat  enthielt  bedeutende  Mengen  von 
Monomethylamin. 

Aus  dem  festen  Antheil  des  Röstkondensates  erhielt  Bernheimer  nach 
entsprechender  Reinigung  Palmitinsäure  nebst  einer  zweiten  festen  Säure,  deren 
Schmelzpunkt  zwischen  demjenigen  der  Laurinsäure  und  dem  der  Palmitin- 
säure lag;  die  geringe  Ausbeute  dieser  zweiten  Säure  erlaubte  keine  nähere 
Untersuchung. 

Ausser  dieser  Arbeit  Bernheimer' s,  deren  breitere  Wiedergabe  zur 
Gegenüberstellung  der  Resultate  zweckdienlich  erschien,  muss  noch  einer  Ver- 
öffentlichung von  A.  Monari  und  L.  Scoccianti1)  Erwähnung  gethan  werden. 

!)  Annali  di  Chimica  e  di  Farmacologia  1895,  1,  70. 
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Die  Verfasser  rösteten  12  kg  Mocca  bei  260°  und  fanden  in  den  Röstprodukten 
weder  Monomethylamin  noch  Trimethylamin,  dagegen  eine  ziemliche  Menge 
eines  Pyridinbasengemisches,  aus  welchem  sie  als  Hauptbestandtheil  Pyridin, 
C5H5N,  isolirten. 

Als  Ausgangsmaterial  für  die  in  Folgendem  zu  berichtende  Untersuchung 
diente  das  beim  Rösten  des  Kaffees  im  Grossbetrieb  als  Abfallprodukt  erhaltene 
Kondensat  aus  den  Dampfabzugsröhren  der  Röstkessel;  zur  Erzielung  einer 
vollständigeren  Kondensation  wurde  noch  ein  mit  Schnee  beschicktes  grösseres 
Kühlgefäss  eingeschaltet.  Die  Ueberlassung  dieses  Materials  wurde  dem  liebens- 
würdigen Entgegenkommen  der  Firma  F.  Kathreiner's  Nachfolger   verdankt. 

Dieses  Kaffeeröstkondensat  bildete  eine  wässrige,  braungelbe  Flüssigkeit, 
in  welcher  einige  Samenhäutchen  der  Kaffeebohnen,  sowie  eine  kleine  Menge 
kohliger  Partikelchen  suspendirt  waren;  der  Geruch  derselben  war  angenehm 
aromatisch,  an  frisch  gebrannten  Kaffee  erinnernd,  der  Geschmack  bitterlich 
sauer.  Der  beim  Filtriren  der  Flüssigkeit  hinterbleibende  Filterrückstand  war 
zu  unbedeutend,  als  dass  er  für  eine  genaue  Untersuchung  einen  Erfolg  hätte 
versprechen  können. 

Die  zur  allgemeinen  Orientirung  vorgenommenen  Proben  ergaben  folgende 
Anhaltspunkte:  Das  Röstkondensat  war  von  kräftig  saurer  Reaktion  und  redu- 
cirte  ammoniakalische  Silberlösung  in  der  Kälte  sehr  rasch  unter  Spiegel- 
bildung; Fehlin g' sehe  Lösung  wurde  beim  Erwärmen  gleichfalls  reducirt. 
Beim  Versetzen  mit  Kalilauge  trat  eine  harzige  Abscheidung  ein  unter  gleich- 
zeitiger Entwickelung  eines  starken  Geruches  nach  Aminbasen,  welch7  letzterer 
beim  Erwärmen  dem  Geruch  nach  Pyridinbasen  Platz  machte. 

Beim  Eindampfen  auf  dem  Wasserbade  hinterliess  eine  Probe  des  Röst- 
kondensates einen  gelbbraunen,  harzigen  Anflug  auf  der  Schalenwandung, 
daneben  einen  sehr  kleinen  kristallinischen  Rückstand;  der  letztere  war  in 
Wasser  leicht  löslich,  die  Lösung  gab  die  Reaktionen  des  Coffeins. 

Eine  etwas  grössere  Menge  des  Röstkondensates  wurde  mit  gespanntem 
Dampf  destillirt;  das  Destillat  gab  an  Aether  ein  blassgelbes  Oel  ab  von  ange- 
nehmem, kaffeeähnlichem  Gerüche;  bei  den  Versuchen,  das  Oel  zu  destilliren, 
war  zunächst  ein  deutlicher  Geruch  nach  Essigsäure  wahrnehmbar;  bei  stärkerem 
Erhitzen  verharzte  es  unter  Verbreitung  eines  intensiven  Geruches  nach  ge- 
röstetem Kaffee. 

Die  in  umfangreicherem  Maasse  angestellten  Vorversuche  einer  theil weisen 
Isolirung  der  Bestandtheile  des  Röstkondensates  durch  Ausschütteln  desselben 
mit  Aether,  Petroläther,  Chloroform  wurden  sehr  erschwert  durch  die  Eigen- 
schaft des  Materials,  sich  mit  diesen  Extraktionsflüssigkeiten  äusserst  leicht  und 
sehr  dauerhaft  zu  emulgiren,  eine  Schwierigkeit,  die  sich  bei  Anwendung  von 
Aether  dadurch  beseitigen  Hess,  dass  je  ein  Volum  Röstkondensat  mit  dem 
doppelten  Volum  Aether  zur  Ausschüttelung  kam.  Der  Aether  hinterliess  beim 
Abdunsten   ein  braungelbes  Oel,   das   stechend  nach  Essigsänre  roch.    Andere 
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Extraktionsflüssigkeiten  ergaben  eine  quantitativ  geringere  Ausbeute  von  genan 
derselben  Beschaffenheit  wie  der  Aetherextrakt.  Ein  letzter  Versuch  der  Aether- 
extraktion  des  Röstkondensates  nach  dem  Neutralisiren  desselben  mit  Soda  gab 
eine  verhältnissmässig  viel  geringere  Ausbeute,  auch  zeigte  das  erhaltene  Pro- 
dukt eine  dickere,  fast  harzige  Beschaffenheit;  es  wurde  deshalb  für  die  weitere 
Arbeit  die  Aetherextraktion  des  frischen  Röstkondensates  ohne  jeden  vorherigen 
Zusatz  im  Auge  behalten. 

Die  Ausbeute  an  Caffeol  beziehungsweise  an  öligem  Aetherextrakt  war  bei 
all  diesen  Versuchen  stets  so  unbedeutend,  dass  die  Inangriffnahme  sehr  grosser 
Mengen  des  Röstkondensates  zur  Durchführung  einer  erfolgreichen  Untersuchung 
nöthig  erschien.  Es  wurden  deshalb  35  1  des  in  der  bereits  erwähnten 
Weise  erhaltenen  Röstkondensates  mit  Aether  ausgeschüttelt;  diese  infolge  der 
grossen  Flüssigkeitsmengen  sich  sehr  langwierig  gestaltende  Arbeit  konnte 
wesentlich  vereinfacht  werden  dadurch,  dass  die  Ausschüttelung  in  folgender 
Weise  zur  Ausführung  kam: 

Eine  Flasche  von  10  1  Rauminhalt  wurde  mit  2  1  Röstkondensat  und 
4 1  Aether  beschickt  und  30  Minuten  lang  geschüttelt.  Der  wässrige  Theil 
konnte  dann  leicht  vermittelst  eines  durch  den  Kork  der  Flasche  eingeführten 
Hebers  abgezogen  und  durch  neues  Kondensat  ersetzt  werden;  sobald  die 
ätherische  Lösung  eine  hellbraune  Farbe  angenommen  hatte,  kam  neuer  Aether 
zur  Verwendung.  Die  ätherischen  Auszüge  wurden  jeweils  zur  Rückgewinnung 
des  Aethers  auf  ungefähr  1/l0  ihres  Volumens  eingeengt.  Nach  viermaligem 
Ausschütteln  gab  das  Röstkondensat  fast  nichts  mehr  an  den  Aether  ab. 

Der  auf  diese  Weise  erhaltene  Auszug  der  in  Aether  löslichen  Bestand- 
teile des  Röstkondensates  war  von  gelbbrauner  Farbe  und  stark  saurer  Reak- 
tion; um  eine  nachträgliche  Einwirkung  der  anscheinend  reichlich  vorhandenen 
Säuren  thunlichst  zu  verhindern,  wurde  die  gesammte,  ungefähr  1 V*  1  be- 
tragende ätherische  Lösung  mit  einer  verdünnten  Lösung  von  primärem  Natrium- 
karbonat geschüttelt  und  so  lange  kleine  Mengen  dieses  Salzes  zugesetzt,  bis  die 
Entwickelung  von  Kohlensäure  beendet  war.  Die  Lösung  der  Natronsalze  hatte 
eine  braune  Farbe  angenommen. 

Die  beiden  Flüssigkeiten  wurden  alsdann  im  Scheidetrichter  getrennt  und 
die  ätherische  Lösung  wiederholt  mit  Wasser  nachgewaschen.  Der  wässrige 
Theil  hinterliess  beim  Eindampfen  eine  reichliche  Menge  von  Natronsalzen,  welche 
sorgfältig  getrocknet  und  für  die  spätere  Untersuchung  zurückgelegt  wurden. 

Die  ätherische,  von  den  Säuren  befreite  Lösung  gelangte  jetzt  zur  voll- 
ständigen Koncentration  auf  dem  Wasserbade;  der  hierbei  übergehende  Aether 
wurde  mit  dem  bereits  früher  abdestillirten  zur  nachfolgenden  Untersuchung 
vereinigt.  Der  Aetherrückstand  bildete  ein  dunkelbraunes  Oel  von  angenehm 
aromatischem  Gerüche,  welcher  lebhaft  an  den  des  gerösteten  Kaffee  erinnerte, 
ohne  sich  indess  vollständig  damit  zu  decken. 

Der  bei  der  Ausschüttelung  des  Röstkondensates  zur  Verwendung  ge- 
kommene Aether  hatte  eine  schwach  gelbliche  Farbe  angenommen  und  verrieth 
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durch  seinen  Geruch  das  Vorhandensein  anderer,  leicht  flüchtiger  Verbindungen. 
Derselbe  wurde  nochmals  einer  fraktionirten  Destillation  unterworfen.  Das 
Sieden  begann  bei  33°;  der  zuerst  tibergehende  Antheil  färbte  einen  mit  Salz- 
säure befeuchteten  Fichtenspahn  kräftig  grün,  beim  Ueberschichten  über  Salz- 
säure bildete  er  eine  rothe  Zone;  diese  Reaktionen  deuteten  auf  die  Anwesen- 
heit von  Furfuran  hin,  eine  Annahme,  welche  durch  den  Eintritt  der  Farben- 
reaktionen mit  Isatin  und  Schwefelsäure  sowie  mit  Phenanthrenchinon  und 
Schwefelsäure  an  Wahrscheinlichkeit  gewann. 

Gegen  das  Ende  der  Destillation  stieg  die  Temperatur  allmählich  über 
den  Siedepunkt  des  Aethers;  die  jetzt  übergehenden  Antheile  hatten  einen  an 
Aceton  erinnernden  Geruch.  Zur  Isolirung  dieses  Körpers  wurde  der  gesammte 
Nachlauf  mit  einer  koncentrirten  Natriumbisulfltlösung  geschüttelt;  der  Aether 
entfärbte  sich  hierbei  vollständig,  die  Bisulfltlösung  zeigte  eine  geringe  kry- 
stallinische  Abscheidung,  welche  sich  auf  Zusatz  von  Alkohol  noch  etwas  ver- 
mehrte. Die  Menge  der  so  erhaltenen  Bisulfitdoppelverbindung  betrug  nach 
dem  vollständigen  Trocknen  derselben  im  Vakuum  2,5  g.  Beim  Erwärmen  mit 
Sodalösung  trat  der  unzweideutige  Geruch  des  Aceton  auf;  das  hierbei  erhaltene 
Destillat  gab  mit  einer  Lösung  von  Jod-Jodammonium  eine  reichliche  Jodoform- 
abscheidung;  ammoniakalische  Silberlösung  wurde  nicht  reducirt.  Diese  Reak- 
tionen sprechen  alle  für  Aceton;  immerhin  war  die  in  den  Röstprodukten  ge- 
fundene Menge  desselben  eine  sehr  unbedeutende. 

Den  Resultaten  Bernheimer's  folgend  war  in  dem  öligen  Aetherextrakt 
noch  Hydrochinon  zu  erwarten;  eine  längere  Abkühlung  im  Kältegemisch 
führte  keine  Krystallisation  herbei,  es  musste  deshalb  die  Trennung  des  Phenols 
von  dem  Caffeol  doch  mit  verdünntem  Aetzalkali  vorgenommen  werden.  Das 
Oel  wurde  zu  diesem  Zwecke  wieder  mit  Aether  aufgenommen  und  die  ätherische 
Lösung  mit  einer  äusserst  verdünnten  Kalilauge  wenige  Minuten  geschüttelt 
unter  erneutem  Zusätze  von  Alkali  bis  zum  Stehenbleiben  der  Reaktion.  Die  wäss- 
rige  Flüssigkeit  hatte  sich  dabei  dunkel  gefärbt ;  sie  wurde  sofort  von  dem  äthe- 
rischen Theile  getrennt  und  der  letztere  sorgfältig  mit  Wasser  nachgewaschen. 

Die  alkalische  Waschflüssigkeit  wurde  ohne  Verzug  mit  Kohlensäure  über- 
sättigt und  dann  mit  Aether  wiederholt  ausgeschüttelt;  der  Aether  hinterliess 
eine  kleine  Menge  einer  braunen,  schmierigen  Substanz,  aus  welcher  weder 
durch  starkes  Abkühlen,  noch  durch  Auslaugen  mit  Wasser  ein  krystallisiren- 
der  Körper  zu  isoliren  war.  Da  jedoch  die  Reaktionen  des  mit  der  Substanz 
in  Berührung  gebrachten  Wassers  für  die  Anwesenheit  von  Phenolen  sprachen, 
wurde  die  Reingewinnung  dieser  vermittelst  der  Acetylirung  versucht.  Die 
phenolhaltige  Substanz  wurde  zu  diesem  Zwecke  mit  einer  Mischung  von  einem 
Theil  Acetylchlorid  und  zwei  Theilen  Essigsäureanhydrid  vier  Stunden  am 
Rückflusskühler  gekocht;  nach  dem  Abdampfen  des  Reaktionsgemisches  unter 
wiederholtem  Zusätze  von  absolutem  Alkohol  hinterblieb  ein  schwarzer,  kohliger 
Rückstand,  welcher  an  absoluten  Alkohol  eine  sehr  kleine  Menge  einer  kry-, 
stallisirenden  Acetylverbindung  abgab. 
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Da  eine  Schmelzpunktbestimmung  mit  diesem  noch  sehr  verunreinigten 
Acetylderivat  nicht  ausgeführt  werden  konnte,  wurde  dasselbe  verseift  und  die 
Phenole  durch  Ausschütteln  mit  Aether  wieder  zurückgewonnen.  Der  Aether 
hinterliess  im  Vakuum  vereinzelte,  gelbgef&rbte  Kryställchen,  deren  kleine 
Menge  lediglich  eine  oberflächliche  Untersuchung  gestattete. 

Die  wässrige  Lösung  derselben  gab  mit  Bromwasser  einen  hellgelben 
Niederschlag;  durch  Eisenchlorid  wurde  sie  violett  gefärbt;  ammoniakalische 
Silberlösung  wurde  beim  Erwärmen  reducirt.  Nach  diesen  Reaktionen  konnte 
sowohl  Resorcin  als  auch  das  von  Brand1)  in  den  Röstprodukten  des  Malzes 
aufgefundene  Maltol  vorliegen;  die  Annahme  des  letzteren  wurde  dadurch  un- 
wahrscheinlich, dass  die  erhaltenen  Kryställchen  sich  bereits  beim  Berühren 
mit  einem  Tropfen  Wasser  sofort  auflösten,  während  die  oben  erwähnten  Ar- 
beiten das  Maltol  als  in  Wasser  schwerlöslich  angeben;  es  dürfte  deshalb  wohl 
die  Anwesenheit  von  Resorcin,  wenn  auch  in  verschwindend  kleinen  Mengen, 
in  dem  Kaffeeröstkondensate  angenommen  werden. 

Fettsäuren  waren  von  der  verdünnten  Kalilauge  aus  der  ätherischen 
Caffeollösung  nicht  mehr  aufgenommen  worden;  die  zur  Abscheidung  der 
Phenole  mit  Kohlensäure  übersättigte  wässrige  Lösung  gab  nach  Zusatz  von 
überschüssiger  Salzsäure   an  Aether  lediglich  eine  sehr  kleine  Menge  Harz  ab. 

Untersuchung  der  höher  siedenden  Antheile  des  Aetherextraktes. 

Die  ätherische  Lösung  des  von  Säuren  und  Phenolen  befreiten  Oeles  war 
inzwischen  durch  mehrtägiges  Stehen  über  zerkleinertem,  reinem  Chlorcalcium 
vollständig  entwässert  worden;  sie  hinterliess  beim  Eindampfen  auf  dem  Wasser- 
bade 90  g  des  in  seinen  äusseren  Eigenschaften  bereits  beschriebenen  Oeles. 
Dieses  Produkt  dürfte  also  dem  von  Bern  heimer  als  Caffeol  bezeichneten 
Methylderivat  des  Saligenins  entsprechen. 

Die  mit  einem  Theil  des  Materials  zunächst  vorgenommene  fraktionirte 
Destillation  ergab  folgende  Anhaltspunkte:  Unter  100°  ging  eine  kaum  beachtens- 
werte Menge  einer  ätherischen  Flüssigkeit  über;  bei  160°  trat  konstanter  Siede- 
punkt ein  und  das  bei  dieser  Temperatur  erhaltene  Destillat  betrug  ziemlich 
die  Hälfte  der  angewandten  Menge.  Diese  Fraktion  bildete  ein  blassgelbes, 
dünnflüssiges  Oel,  das  am  Licht  ziemlich  rasch  nachdunkelte. 

Ueber  160°  gingen  noch  einige  Gramm  eines  Oeles  über  von  etwas  dunk- 
lerer Farbe  und  weit  mehr  charakteristischem,  an  geröstete  Kaffee  erinnerndem 
Gerüche  als  die  erste  Fraktion.  Bei  175  bis  180°  trat  plötzlich  unter  heftigem 
Schäumen  Verharzung  des  Kolbeninhaltes  ein;  auch  durch  Ausführung  der 
Destillation  im  luftverdünnten  Räume  konnte  diese  störende  Verharzung  nicht 
verhindert  werden. 

Der  ersterhaltene  Antheil  wurde  nochmals  fraktionirt;  die  Ausbeute  betrug 
15  g  eines  Oeles  vom  genauen  Siedepunkt  160°;   diese  Substanz  erwies  sich  als 

•)  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1894,  27,  806  und  3115. 
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frei    von    Stickstoff   und    Schwefel;     die    Elementaranalyse    derselben    ergab 
folgende  Zahlen: 

I.  0,2193  g  angewandte  Substanz  gaben  0,5021  g  COa  und  0,0838  gH,0 

=  62,44  %  C  und  4,27  %  H. 

II.  0,1783  g  angewandte  Substanz  gaben  0,4084  g  C0a   und  0,0684  g  HaO 

=  62,47  %  C  und  4,29  %  H. 

Aus  den  Durchschnittswerten  der  beiden  Analysen  berechnet  sich  die 
Formel  (C5j007  H4?087  0,)x. 

Die  Zusammensetzung  des  Körpers  sowie  der  Siedepunkt  stimmten  dem- 
nach sehr  genau  für  Furfurol;  sein  Verhalten  bestätigte  diese  Annahme  auch 
vollkommen. 

Das  Oel  war  in  Wasser  ziemlich  leicht  löslich;  die  wässrige  Lösung  gab 
mit  Anilinacetat  die  charakteristische  Rothfärbung;  ammoniakalische  Silber- 
lösung wurde  in  der  Kälte  sofort  reducirt.  Mit  einer  Lösung  von  essigsaurem 
Phenylhydrazin  schied  sich  sehr  rasch  ein  reichlicher,  gelber  Niederschlag  ab; 
nach  wiederholtem  Umkrystallisiren  aus  Alkohol  zeigte  dieses  Hydrazon  den 
Schmelzpunkt  96°. 

Beim  Vermischen  des  Oeles  mit  15%-iger  alkoholischer  Kalilauge  trat 
Erwärmung  ein;  nach  24 -ständigem  Stehen  wurde  das  Gemisch  mit  Aether 
extrahirt,  dann  mit  Salzsäure  übersättigt  und  abermals  mit  Aether  ausgeschüttelt; 
der  Aether  hinterliess  eine  braune,  erstarrende  Masse,  aus  welcher  durch  Subli- 
mation weisse,  flimmernde  Krystalle  einer  Säure  vom  Schmelzpunkt  132°  isolirt 
wurden.  Dasselbe  Oxydationsprodukt  wurde  erhalten  durch  mehrstündiges 
Kochen  des  Oeles  mit  einer  koncentrirten  Lösung  von  Ferricyankalium  in 
10%-iger  Kalilauge.  Der  Schmelzpunkt  dieser  Säure  stimmte  für  Brenz- 
schleim  säure. 

Die  bei  der  Analyse  des  Furfurol  erhaltenen  genauen  Resultate  Hessen 
von  vornherein  die  Anwesenheit  eines  anderen  Körpers  von  höherem  Siedepunkt 
neben  dem  Furfurol  fraglich  erscheinen;  da  jedoch  bei  der  Destillation  des 
Aetherextraktes  eine  zweite  Fraktion  erhalten  wurde,  welche  sowohl  im  Aus- 
sehen als  vor  Allem  im  Gerüche  einige  Verschiedenheit  zeigte  gegen  die  erste 
Fraktion,  musste  zunächst  eine  Analyse  dieses  bei  170 — 175°  aufgefangenen  An- 
theiles  ausgeführt  werden. 

0,2322  g  angewandte  Substanz  lieferten  0,0870  g  H20  und    0,5315  g    COa 

=  4,19  %  H         und  62,43  %  C. 
Berechnet  für  Furfurol:   4,20%  H         und  62,48%  C. 

Es  hatte  also  auch  diese  Fraktion  genau  die  Zusammensetzung  des  Fur- 
forols  und  es  dürfte  damit  festgestellt  sein,  dass  Furfurol  den  Hauptbestandteil 
des  durch  Ausschütteln  des  Röstkondensates  mit  Aether  erhaltenen  öligen  Ex- 
traktes bildete. 

Bei  der  fraktionirten  Destillation  des  Aetherextraktes  waren  indessen  auch 
unter  vermindertem  Druck  infolge  der  bald  eintretenden  Verharzung  nur  unge- 
fähr %  der  angewandten  Menge  im  Destillat  erhalten   worden,   es   musste   also 
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immer  noch  mit  der  Möglichkeit  gerechnet  werden,  dass  sowohl  ein  nicht  un- 
zersetzt  flüchtiger  Bestandteil  im  Aetherextrakt  vorhanden  sein  konnte  als  auch 
eine  untergeordnete  Menge  eines  Körpers  von  wesentlich  höherem  Siedepunkt. 

Auch  der  Umstand,  dass  Bernheimer  durch  die  Alkalischmelze  aus  dem 
Caffeol  Salicylsäure  erhielt,  machte  die  Anwesenheit  eines  weiteren  Bestand- 
teiles wahrscheinlich. 

Eine  Reihe  von  Oxydationsversuchen,  welche  einen  Anhaltspunkt  darüber 
hätten  ergeben  können,  lieferten  ein  absolut  negatives  Resultat. 

Sowohl  mit  Dichromat  und  Schwefelsäure  als  mit  Chromsäure  in  Eisessig- 
lösung in  der  Kälte  resultirte  stets  ein  Harz;  die  Alkalischmelze  blieb  gleich- 
falls erfolglos;  mit  Permanganat  bildete  sich  Brenzschleimsäure,  sobald  die 
Oxydation  in  sehr  verdünnter  Lösung  unter  Eiskühlung  vorgenommen   wurde. 

In  Bezug  auf  die  Annahme  Bernheimer's,  dass  in  dem  öligen  Produkt 
ein  Methylderivat  des  Saligenins  vorliege,  wurde  der  Aetherextrakt  noch  auf 
die  Anwesenheit  einer  Methoxylgruppe  untersucht  nach  der  von  Zeisel1)  aus- 
gearbeiteten Methode.  Es  konnte  jedoch  auch  nach  mehrstündigem  Kochen 
mit  koncentrirter  Jodwasserstoffsäure  im  Destillat  kein  Jodmethyl  nachgewiesen 
werden. 

Von  der  Trennung  eines  etwa  noch  vorhandenen  Bestandteiles  des  vor- 
liegenden Oeles  vom  Furfurol  durch  Ausschütteln  des  letzteren  mit  koncen- 
trirter Natiiumbisulfitlösung  war  kein  Erfolg  zu  erwarten,  da  auch  das  als  reines 
Furfurol  erkannte  Oel  nur  sehr  träge  und  unvollkommen  von  Bisulfltlösung  auf- 
genommen wurde. 

Zur  endgiltigen  Entscheidung  der  Frage,  ob  das  durch  die  Ausschüttelung 
des  Röstkondensates  mit  Aether  erhaltene  ölige  Produkt  ausser  Furfurol  noch 
einen  wesentlichen  Antheil  enthalte,  wurde  die  gesammte,  noch  30  g  betragende 
Menge  des  Materials  in  Wasser  vertheilt  und  so  lange  mit  gespanntem  Dampf 
destillirt,  bis  das  Destillat  fast  geruchlos  überging.  Es  hinterblieb  im  Destillir- 
kolben  ein  im  Verhältniss  zur  angewandten  Menge  sehr  kleiner  harziger  Rück- 
stand, welcher  keinerlei  charakteristische  Eigenschaften  zeigte.  Der  Aether- 
extrakt war  demnach  mit  Wasserdampf  so  gut  wie  vollständig  flüchtig.  Aus 
dem  Destillat  wurde  mit  Aether  wieder  ein  Oel  zurückgewonnen  von  dem- 
selben Aussehen  wie  das  angewandte;  dasselbe  zeigte  bei  der  Analyse  folgende 
Zusammensetzung : 

0,2106  g  angewandte  Substanz  gaben  0,0800  g  HaO  und     0,4820  g  CO, 

=  4,25  %  H  und  62,42  %  C. 

Berechnet  für  Furfurol:  4,20 %H         und  62,48  %  C. 

Es  konnte  nunmehr  kein  Zweifel  bestehen,  dass  das  durch  Aether  aus 
dem  Röstkondensat  extrahirte  Oel  lediglich  Furfurol  war. 

Die  bereits  erwähnte  Beobachtung,  dass  die  bei  der  Destillation  des  Für- 
furols  zuletzt  übergehenden  Antheile  einen  Geruch  besassen,  der  ungleich  mehr 


l)  Monatshefte  für  Chemie  1886,  6,  989—996. 
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dem  des  gebrannten  Kaffee  ähnlich  war  als  derjenige  des  normal  bei  160° 
übergehenden  Antheiles,  trotz  der  gleichen  Znsammensetzung,  dürfte  vielleicht 
den  Schluss  zulassen,  dass  bei  der  Geruchswirkxing  des  gebrannten  Kaffee  unter 
Anderem  eine  Polymerisirung  des  Furfurol  oder  auch  ein  beginnender  Zer- 
setzungsprocess  desselben  zur  Geltung  kommt. 


Die  weitere  Untersuchung  des  zu  Anfang  mit  Aether  ausgeschüttelten 
Röstkondensates  kam  derart  zur  Ausführung,  dass  die  ganze  in  Angriff  ge- 
nommene Menge  von  35  1  im  Wasserbad  auf  ungefähr  1  '/3 1  eingedampft  wurde. 
Beim  Filtriren  dieser  koncentrirten  Flüssigkeit  hinterblieb  eine  schwarzbraune, 
krümelige  Harzmasse,  welche  ihren  Eigenschaften  nach  vielleicht  unter  den 
Kollektivbegriff  der  Huminsubstanzen  eingereiht  werden  kann.  Das  Harz  er- 
weichte in  der  Wärme;  bei  gewöhnlicher  Temperatur  Hess  es  sich  leicht  zu  einem 
hellbraunen  Pulver  zerreiben.  In  Alkohol  löste  es  sich  beim  Erwärmen  reichlich 
auf,  um  in  der  Kälte  wieder  grösstentheils  in  braunen  Krusten  auszufallen.  In 
Wasser  war  es  nicht  löslich,  wohl  aber  in  Kalilauge;  aus  dieser  Lösung  wurde 
es  durch  Säuren  wieder  fast  quantitativ  und  in  der  ursprünglichen  Beschaffen- 
heit abgeschieden.  Die  Lösung  in  Kalilauge  reducirte  ammoniakalische  Silber- 
lösung auch  kalt  sehr  schnell,  eine  Reaktion,  welche  auf  eine  Beziehung  des 
fraglichen  Körpers  zu  Furfurol  hindeutet.  Bei  der  Oxydation  desselben  wurde 
nur  Oxalsäure  erhalten.  In  Anbetracht  der  zweifellos  sekundären  Provenienz 
dieses  Körpers  wurde  von  weiteren  Versuchen  Abstand  genommen. 

In  dem  Filtrat  des  koncentrirten  Röstkondensates  war  nun  zunächst  auf 
Coffein  zu  fahnden.  Da  diesbezügliche  Versuche  gezeigt  hatten,  dass  Coffein 
selbst  aus  schwach  essigsaurer  Lösung  von  Chloroform,  Aether  oder  Essigäther 
nicht  aufgenommen  wird,  wurde  das  Filtrat  zunächst  mit  Soda  möglichst  genau 
neutralisirt;  es  schied  sich  hierbei  eine  reichliche  Menge  von  feinen  Krystall- 
nadeln  aus,  welche  nach  dem  Absaugen  der  Mutterlauge  als  filzige,  schwach 
gelblich  gefärbte  Masse  zurückblieben.  Die  qualitativen  Reaktionen  derselben 
zeigten  Coffein  an.  Um  die  nachfolgende  Untersuchung  des  koncentrirten 
Materials  auf  Körper  von  basischerem  Charakter  einwandsfrei  durchführen  zu 
können,  wurde  das  noch  in  Lösung  befindliche  Coffein  vollständig  entfernt 
durch  wiederholtes  Ausschütteln  der  kaum  alkalisch  reagirenden  Flüssigkeit 
mit  Chloroform. 

Die  ganze  Ausbeute  an  Coffein  wurde  in  wässriger  Lösung  durch  Kochen 
mit  Thierkohle  entfärbt  und  wiederholt  aus  Wasser  und  dann  aus  Alkohol  um- 
krystallisirt.  Das  Produkt  war  eine  in  büschelig  gruppirten,  glänzenden  Nadeln 
krystallisirende  Substanz  vom  Schmelzpunkt  227°;  dieselbe  sublimirte  unzer- 
setzt  und  gab  mit  Bromwasser  und  nachfolgendem  Ammoniak  die  Amalin- 
säurereaktion. 

Die  Elementaranalyse  ergab  folgende  Zusammensetzung: 
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I.  0,1563  g  angewandte  Substanz  gaben  0,2834  g  C0a  und  0,0732  g  H90 

=  49,44%  G,  5,24%  H,    28,94%  N. 

II.  0,2374  g  angewandte  Substanz  gaben  0,4303  g  C0a  und  0,1106  g  Ha0 

=  49,43  %  C,  5,21  %  H,    28,86  %  N. 

Berechnet  für  Coffein:  49,48%  C,  5,16%  H,   28,72%  N. 

Die  Substanz  war  demnach  reines  Coffein ;  die  Ausbeute  betrug  70  g. 

Untersuchung  der  in  dem  Röstkondensat  enthaltenen  Basen. 

Beim  Versetzen  des  von  Coffein  befreiten  eingedampften  Röstkondensates 
mit  überschüssiger  Natronlauge  trat  sofort  ein  stechender  Geruch  auf,  ähnlich 
dem  der  Heringslake.  Die  alkalische  Lösung  wurde  zur  Isolirung  der  leichtest 
flüchtigen  Basen  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  und  die  entweichenden  Dämpfe 
wurden  in  verdünnte  Salzsäure  geleitet.  Sobald  die  Absorption  in  der  Vorlage 
beendet  war,  wurde  diese  gewechselt  und  jetzt  ein  kräftiger  Dampfstrom  in  den 
Destillirkolben  eingeleitet;  das  jetzt  übergehende  Destillat  roch  intensiv  nach 
Pyridinbasen,  die  Abtreibung  derselben  war  sehr  bald  beendigt. 

Die  beiden  Destillate  wurden  nach  Zusatz  von  überschüssiger  Salzsäure 
auf  dem  Wasserbad  eingedampft;  die  ersterhaltene  Fraktion,  also  die  salzsaure 
Lösung  der  leichtflüchtigen  Basen,  hinterliess  ungefähr  5  g  einer  fast  farblosen, 
sehr  hygroskopischen  Salzmasse.  Diese  wurde  im  Vakuum  über  Schwefelsäure 
getrocknet  und  dann  sofort  mit  frisch  hergestelltem,  absolutem  Alkohol  mehr- 
mals kalt  ausgezogen.  Der  weitaus  grössere  Theil  der  Salze  blieb  hierbei  un- 
gelöst; dieser,  vermuthlich  Ammoniumchlorid,  bildete  nach  wiederholtem  Um- 
krystallisiren  aus  verdünntem  Alkohol  und  schliesslich  aus  Wasser  eine  rein- 
weisse,  nicht  hygroskopische  Salzmasse.  Mit  Kalilauge  entwickelte  sie  den 
reinen  Geruch  des  Ammoniaks.  Die  Analyse  ihres  durch  Umkrystallisiren  ge- 
reinigten Platinchloriddoppelsalzes  stimmte  sehr  genau  für  Ammoniumchlorid  : 

I.  0,1464  g  Platinchloriddoppelsalz  gaben   0,0642  g  Pt  =  43,86  %  Pt. 
II.  0,3690  g  Platinchloriddoppelsalz  gaben  0,1619  g  Pt  =  43,87  %  Pt. 

Berechnet  für  (NH4Cl)2.PtCl4  =  43,90%,  Pt. 

Die  in  absolutem  Alkohol  gelösten  Salze  der  leichtflüchtigen  Basen  ent- 
hielten bei  der  nicht  so  unbeträchtlichen  Löslichkeit  des  Ammoniumchlorides 
in  diesem  Lösungsmittel  jedenfalls  noch  eine  kleine  Menge  dieses  Salzes.  Die 
alkoholische  Lösung  wurde  deshalb  wieder  eingedampft  und  die  hinterbleibende 
Salzmasse  im  Vakuum  über  Schwefelsäure  vollständig  getrocknet.  Die  trockenen 
Salze  wurden  dann  wenige  Augenblicke  mit  abgekühltem,  absolutem  Alkohol 
angerührt  und  der  in  Lösung  gegangene  Theil  sofort  abfiltrirt.  Nach  noch- 
maliger Wiederholung  dieses  Lösungsprocesses  mit  dem  von  Alkohol  aufge- 
nommenen Theile  wurde  ein  hygroskopisches  Salz  erhalten,  welches  sich  auch 
in  einer  kleinen  Menge  kalten,  absoluten  Alkohols  sehr  schnell  auflöste,  dem- 
nach als  Salz  eines  Alkylamins  angesehen  werden  konnte. 

Die   geringe  Ausbeute,   0,9  g,   schränkte   die  Wege  zar  Trennung  dieses 


JmhTjSf. 1898*]  H-  Jaeckle,  Produkte  der  Kaffeeröstung.  467 

etwaigen  Gemenges  verschiedener  Amine  wesentlich  ein;  da  nach  der  Angabe 
Bernheimer's  Monomethylamin  erwartet  werden  konnte,  wurde  die  Acetylirung 
vorgezogen. 

Die  trockenen  Salze  wurden  mit  der  zehnfachen  Menge  Acetylchlorid  eine 
halbe  Stunde  am  Rückflusskühler  gekocht  und  alsdann  das  Reaktionsgemisch 
auf  dem  Wasserbade  vom  überschüssigen  Acetylchlorid  befreit.  Der  Rückstand 
war  in  Wasser  beinahe  ganz  löslich,  der  grösste  Theil  der  Salze  war  demnach 
durch  die  Acetylirung  nicht  verändert  worden;  beim  Filtriren  der  wässrigen 
Lösung  hinterblieben  auf  dem  Filter  vereinzelte  Kryställchen  einer  Acetylver- 
bindung,  eine  weitere  kleine  Menge  derselben  wurde  erhalten  durch  Aus- 
schütteln des  Filtrates  mit  Aether;  da  die  Ausbeute  nur  0,03  g  betrug,  konnte 
eine  Untersuchung  dieses  Produktes  nicht  ausgeführt  werden.  Beim  Verseifen 
desselben  mit  Alkali  trat  ein  Geruch  auf  ähnlich  dem  der  Heringslake. 

Die  wässrige  Lösung  des  durch  die  Acetylirung  nicht  veränderten  Amin- 
salzes  wurde  mit  überschüssiger  Kalilauge  erwärmt  und  die  Dämpfe  durch 
einen  mit  wenig  Salzsäure  beschickten  Kaliapparat  gesaugt.  Die  koncentrirte 
salzsaure  Lösung  gab  mit  Platinchlorid  einen  reichlichen  Niederschlag;  dieser 
hatte  nach  mehrfachem  Umkrystallisiren  nachstehende  Zusammensetzung: 

I.  0,1028  g   angewandte   Substanz  enthielten  0,0379  g  Pt  =  36,87  %  Pt. 
IL  0,2271  g  -  -  0,0839  g  Pt  =  36,94%  Pt. 

Berechnet  für  [N  (CH3)3 .  H  Cl]2 .  Pt  Cl4  =  36,91  %  Pt. 

Der  nicht  acetylirbare  Theil  der  Aminsalze  bestand  demnach  aus  dem 
HCl-Salz  des  Trimethylamins. 

Es  sind  damit  von  leichtflüchtigen  Basen  in  den  untersuchten  Röstpro- 
dukten nachgewiesen:  in  der  Hauptsache  Ammoniak  und  ungefähr  1/i  dessen 
Gewichtes  Trimethylamin.  Von  primären  oder  sekundären  Aminbasen  fanden 
sich  nur  Spuren,  und  selbst  diese  konnten  der  Einwirkung  des  Acetylchlorides 
auf  da*  Trimethylamin  zugeschrieben  werden. 

Es  darf  vielleicht  noch  die  Beobachtung  erwähnt  werden,  dass  das  Platin- 
chloriddoppelsalz des  Trimethylamins  sich  schon  bei  verhältnissmässig  sehr 
niedriger  Temperatur  zu  zersetzen  beginnt;  ein  etwa  nöthiges  Trocknen  der 
Doppelverbindung   hätte   demnach  möglichst  ohne  Wärmezufuhr  zu  geschehen. 

Als  zweite  Fraktion  wurden  bei  der  alkalischen  Destillation  die  erst  mit 
Wasserdampf  flüchtigen  Basen  erhalten.  Die  Chloride  derselben  bildeten  eine 
hygroskopische,  braungefärbte  Salzmasse;  die  Ausbeute  betrug  9  g.  Die  Salze 
wurden  mit  wenig  Wasser  aufgenommen  und  die  flltrirte  Lösung  mit  Aetz- 
natron  im  Ueberschuss  versetzt.  Aether  entzog  dieser  alkalischen  Lösung 
wenige  ccm  eines  dunkelgelben  Oeles  von  intensivstem  Pyridingeruche. 

Der  Versuch  einer  fraktionirten  Destillation  dieses  Pyridinbasengemenges 
war  ziemlich  erfolglos;  das  ganze  hierbei  erhaltene  Destillat  wurde  mit  ver- 
dünnter Salzsäure  aufgenommen  und  die  salzsaure  Lösung  unter  Zusatz  von 
Alkohol  mit  Platinchlorid  gefällt. 
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Der  Niederschlag  hatte  folgende  Zusammensetzung: 

0,2103  g  enthielten  0,0714  g  Pt  =  33,95  %  Pt 
0,3424  -  -  0,1164  -    -  =  33,99  %    - 

Berechnet   für  Pyridin  C5H5N  =  34,31  %    - 

Dem  Platingehalt  zufolge  war  das  Doppelsalz  nicht  einheitlich;  nach 
wiederholtem  Umkrystallisiren  aus  verdünntem  Alkohol  wurde  eine  Fraktion 
erhalten,  deren  Platingehalt  für  das  Pyridin  C5H5N  ziemlich  genau  stimmte: 

0,3666  g  angewandte  Substanz  enthielten  0,1260  g  Pt  =  34,37  %  Pt 
0,1812-  -  -  -  0,0621-    -   =34,27%    - 

Diese  Resultate  bestätigen  das  bereits  angeführte  Ergebniss  von  Monari 
und  Scoccianti,  nämlich  das  Vorhandensein  eines  Gemenges  von  Pyridin- 
basen,  in  der  Hauptsache  des  Pyridins  C5H5N,  in  den  Kaffeeröstprodukten. 

Die  quantitative  Verschiedenheit  der  Ausbeute  erklärt  sich  vielleicht  durch 
die  Differenz  der  beim  Rösten  angewandten  Temperaturen;  die  erwähnten 
Autoren  rösteten  bei  260°,  während  in  der  modernen  Praxis  die  Rösttemperatur 
zwischen  200  und  220°  gehalten  wird.  Ebensowohl  wie  der  von  Monari  und 
Scoccianti  gefundene  ungleich  grössere  Gehalt  an  Pyridinen  findet  vielleicht 
auch  der  Mangel  an  Aminbasen  und  Ammoniak  in  den  betreffenden  Röst- 
produkten seine  Erklärung  in  dieser  Verschiedenheit  der  angewandten  Röst- 
temperaturen. 

Stadien  über  die  in  den  Kaffeeröstprodukten  enthaltenen  Säuren. 

Als  Gegenstand  für  die  weitere  Untersuchung  liegen  nunmehr  noch  vor 
die  Natronsalze  der  zu  Beginn  der  Arbeit  mit  Aether  extrahirten  Säuren  sowie 
der  bei  der  Isolirung  der  Basen  zurückbleibende  alkalische  Destillationsrück- 
stand. Da  in  dem  letzteren  keine  wesentlicheren  Bestandteile  mehr  zu  er- 
warten waren  als  die  an  Alkali  gebundenen  Säuren,  wurde  die  Flüssigkeit 
vollständig  eingedampft;  es  hinterblieb  eine  braune,  etwas  hygroskopische  Salz- 
masse, vermischt  mit  harzigen  Partikeln  vom  Aussehen  der  bereits  angeführten 
huminähnlichen  Substanz.  Dem  Rückstand  wurden  die  Alkalisalze  mit  wenig 
Wasser  entzogen  und  der  filtrirten  Lösung  derselben  die  von  der  Aetherextraktion 
herrührenden,  getrockneten  Alkalisalze  zugesetzt.  Diese  Lösung  enthielt  also  sämt- 
liche in  dem  Kaffeeröstkondensat  enthaltenen  Säuren  in  Form  ihrer  Natronsalze. 

Zur  Orientirung  über  die  Art  der  an  das  Alkali  gebundenen  Säuren, 
namentlich  zur  Aufklärung  darüber,  ob  höhere  Fettsäuren  vorliegen,  wurde  ein 
Theil  der  braungefärbten  Natronsalzlösung  wiederholt  mit  Thierkohle  aufge- 
kocht, bis  die  Flüssigkeit  farblos  geworden  war.  Die  entfärbte  und  filtrirte 
Lösung  hinterliess  beim  Eindampfen  eine  farblose,  wasserhelle  Salzmasse, 
welche  sich  in  kaltem  Wasser  sehr  schnell  löste.  Dieser  Umstand,  sowie  das 
grosse  Krystallisationsvermögen  der  sehr  homogen  aussehenden  Salzmischung 
liess  das  Vorhandensein  höherer  Fettsäuren  als  sehr  zweifelhaft  erscheinen,  eine 
Annahme,   welche  ihre  Bestätigung  dadurch  erhielt,  dass  in  der  mit  Essigsäure 
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neutralisirten  Lösung  der  Salze  weder  durch  Baryumacetat  noch  durch  Bleiacetat 
die  Abscheidung  eines  schwerlöslichen  Salzes  erfolgte. 

Ein  zweiter  Theil  der  gereinigten  Salzlösung  wurde  mit  Phosphorsäure  im 
Ueberschuss  versetzt  und  dann  mit  Aether  ausgeschüttelt;  der  Aether  hinter- 
liess  beim  Abdunsten  einen  farblosen  Rückstand,  der  stechend  nach  Essigsäure 
roch  und  mit  Wasser  sich  in  jedem  Verhältniss  mischte.  Die  Anwesenheit 
nennenswerther  Mengen  von  höheren  Fettsäuren  war  damit  ausgeschlossen. 

Zur  Reinigung  der  Säuren  wurde  die  braungefärbte  Lösung  der  Natron- 
salze nach  reichlichem  Zusatz  von  Phosphorsäure  mit  gespanntem  Dampf 
destillirt,  bis  die  übergehende  Flüssigkeit  kaum  mehr  sauer  reagirte.  Das  Destillat 
hatte  den  Geruch  und  Geschmack  der  Essigsäure  in  reichlichem  Maasse;  auch 
Ameisensäure  verrieth  sich  durch  ihre  qualitativen  Reaktionen.  Die  wässerige 
Lösung  der  Säuren  reducirte  Silbernitrat  sehr  schnell,  ebenso  Quecksilberchlorid 
unter  Abscheidung  von  Chlorür  und  Quecksilberoxyd  unter  Bildung  von  metal- 
lischem Quecksilber. 

Ein  Theil  der  wässerigen  Säurelösung  wurde  mit  Baryumkarbonat  im 
Ueberschuss  einige  Zeit  auf  dem  Wasserbad  erwärmt  und  das  Filtrat  hiervon 
eingedampft  und  zur  fraktionirten  Krystallisation  bei  Seite  gestellt.  Die  sechs 
erhaltenen  Fraktionen  der  Barytsalze  zeigten  nach  vierstündigem  Trocknen  bei 
100°  folgenden  Barytgehalt: 


I.  Fraktion  =  57,0  %  Ba 
IL         -         =  57,0  -     - 
m.        -        =  54,0  -     - 


IV.  Fraktion  =  53,9  %  Ba 

V.         -         =  53,3  -      - 

VI.         -         =  53,7  -      - 


Da  nun  das  wasserfreie  Baryumformiat  60,33%  Ba  und  das  wasserfreie 
Acetat  53,7%  Ba  enthält,  so  lässt  sich  aus  den  erhaltenen  Zahlen  der  Schluss 
ziehen,  dass  die  analysirten  Barytsalze  zunächst  Formiat  enthalten  müssen;  die 
beiden  ersten  Fraktionen  zeigten  auch  nach  neuerlichem  Umkrystallisiren  die 
gleiche  Zusammensetzung,  welche  einem  äquimolekularen  Salz  der  Ameisen- 
säure und  Essigsäure  entspricht.  Der  Barytgebalt  sinkt  dann  allmählich  etwas 
unter  den  des  wasserfreien  Acetats  und  bleibt  auch  hier  nach  wiederholtem 
Trocknen  des  Salzes  der  gleiche;  es  schien  demnach  noch  eine  der  nächst- 
höheren Säuren  in  geringer  Menge  vorhanden  zu  sein. 

Dass  Ameisensäure  in  ziemlicher  Menge  vorliegen  muss,  zeigten  auch 
folgende  Versuche:  Beim  Erwärmen  des  trockenen  Barytsalzes  vom  höchsten 
Barytgehalt  mit  koncentrirter  Schwefelsäure  entwickelte  sich  ein  mit  blauer 
Flamme  brennendes  Gas,  welches  Palladiumchlorürpapier  schwärzte  — 
Kohlenoxyd. 

Die  wässrige  Lösung  des  Barytsalzes  absorbirte  Brom  unter  stürmischer 
Kohlensäureentwicklung;  beim  Versetzen  mit  einer  koncentrirten  Lösung  von 
Silbernitrat  fiel  ein  krystallinischer  weisser  Niederschlag  aus,  der  sich  am  Lichte 
sehr  rasch  schwärzte. 

Auch  die  qualitativen  Reaktionen  der  Essigsäure  traten  mit  den  mittleren 
Fraktionen  der  Barytsalze  sämmtlich  ein. 
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Um  eine  Isolirung  der  Ameisensäure  zu  erreichen,  wurde  der  grössere 
Theil  des  aus  den  Natronsalzen  erhaltenen  Destillates  aller  Säuren  mit  über- 
schüssigem Bleikarbonat  auf  dem  Wasserbade  erwärmt,  bis  die  Entwickelung 
von  Kohlensäure  beendet  war;  die  Bleisalzlösung  wurde  alsdann  abfiltrirt  und 
eingedampft.  Nachdem  auch  bei  mehrtägigem  Stehen  im  Eisschrank  keine 
Krystallisation  erfolgte,  wurde  die  bereits  stark  koncentrirte  Lösung  bis  fast 
zur  Syrupdicke  eingedampft  und  abermals  längere  Zeit  kühl  gestellt;  die  dick- 
flüssige Masse  erstarrte  erst  im  Kältegemisch  beim  Kratzen  der  Gefässwandung. 
Es  konnte  auf  Grund  der  Schwerlöslichkeit  des  Bleiformiates  in  den  abge- 
schiedenen Bleisalzen  zum  Wenigsten  eine  Anreicherung  der  Ameisensäure  er- 
wartet werden.  Nach  dem  Umkrygtallisiren  aus  Alkohol  zeigten  diese  Salze 
jedoch  einen  Bleigehalt,  welcher  die  Mitte  zwischen  demjenigen  der  Ameisen- 
säure und  dem  der  Essigsäure  nicht  ganz  erreichte ;  alle  analysirten  Fraktionen 
zeigten  ziemlich  dieselbe  Zusammensetzung. 

Da  die  Trennung  der  Säuren  durch  ihre  Bleisalze  keinerlei  Erfolg  ver- 
sprach, wurde  dieselbe  vermittelst  der  partiellen  Sättigung  und  Destillation  ver- 
sucht. Die  Bleisalze  sammt  ihrer  Mutterlauge  wurden  wieder  mit  Wasser  auf- 
genommen und  der  Lösung  20  ccm  einer  15%~igen  Schwefelsäure  zugesetzt; 
nach  mehrstündigem  Stehen  wurden  die  in  Freiheit  gesetzten  Fettsäuren  mit 
Wasserdampf  abgetrieben.  Es  konnte  hierbei  theoretisch  die  Hauptmenge  der 
schwächsten  Säure  im  Destillat  erwartet  werden;  das  letztere  zeigte  auch  tbat- 
sächlich  einen  Geruch,  welcher  dem  der  Caprylsäure  am  ähnlichsten  war. 

Die  Analyse  des  aus  dem  Destillat  hergestellten  Barytsalzes  zeigte  folgende 
Zusammensetzung  desselben: 

0,4180  g  Barytsalz  lieferten  0,3680  g  BaS04  =  51,79%  Ba; 
nach  nochmaligem  Umkrystallisiren  gaben: 

0,5469  g  Barytsalz  0,4724  g  Ba  S04  =  50,81  %  Ba. 

Es  war  demnach  allerdings  eine  höhere  Säure  vorhanden;  vorausgesetzt, 
das  Barytsalz  enthielte  nur  Essigsäure  und  Caprylsäure,  so  wäre  dasselbe  immer 
noch  ein  Gemenge  von  sieben  Theilen  Acetat  mit  einem  Theil  Kaprylat,  und 
es  kann  deshalb  die  in  dem  Röstkondensat  vorhandene  Quantität  dieser  Säure 
mit  höherem  Molekulargewicht  als  eine  verschwindend  kleine  bezeichnet  werden. 

Eine  vermittelst  der  partiellen  Sättigung  versuchte  Trennung  der  Ameisen- 
säure von  der  Essigsäure  verlief  ebenso  resultatlos.  Es  wurde  hierzu  die  Blei- 
salzlösung mit  überschüssiger  Schwefelsäure  versetzt  und  die  Gesammtmenge 
der  Fettsäuren  mit  Wasserdampf  abdestillirt.  Der  zehnte  Theil  des  Destillates 
wurde  mit  Soda  neutralisirt  und  dann  wieder  dem  übrigen  Destillat  zugefügt; 
nach  längerem  Stehen  wurden  die  nicht  gebundenen  Säuren  mit  Wasserdampf 
abgetrieben.  Die  Vermuthung,  dass  in  dem  zurückbleibenden  Natronsalz  eine 
Anreicherung  der  stärksten  Säure,  in  diesem  Falle  der  Ameisensäure,  stattge- 
funden habe,  bestätigte  sich  nicht;  Rückstand  wie  Destillat  zeigten  bei  der 
Analyse  der  aus  denselben  dargestellten  Barytsalze  annähernd  das  gleiche  Ver- 
hältniss  von  Ameisensäure  und  Essigsäure. 
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Den  Beweis  dafür,  dass  lediglich  diese  beiden  Säuren  in  erheblichen 
Mengen  vorliegen,  brachte  folgende  Untersuchung:  3  g  des  bei  letzterwähntem 
Versuche  der  Isolirung  der  Ameisensäure  hergestellten  Barytsalzes  gaben  in 
koncentrirter,  wässeriger  Lösung  mit  einer  gleichfalls  koncentrirten  Lösung  von 
Silbernitrat  einen  reichlichen,  weissen,  krystallinischen  Niederschlag,  welcher 
von  der  Mutterlauge  getrennt  und  zwischen  Filtrirpapier  gepresst  wurde.  Diese 
äusserst  lichtempfindlichen  Silbersalze  wurden  dann  wieder  in  wenig  Wasser 
suspendirt  und  im  Dampf  bade  so  lange  erwärmt,  bis  der  schnell  ausfallende 
schwarze  käsige  Niederschlag  sich  nicht  mehr  vermehrte,  und  die  Flüssigkeit 
klar  über  demselben  stand.  Die  filtrirte  Lösung  schied  nach  dem  Erkalten 
eine  reichliche  Menge  von  langen,  rein  weissen  Krystallnadeln  aus;  nach  noch- 
maligem Umkrystallisiren   zeigte   dieses  Silbersalz   folgende  Zusammensetzung: 

0,1040  g  enthielten  0,0672  g  Ag  =  64,62%  Ag 
0,3422-  -  0,2212-     -=64,64%     - 

Berechnet  für  Silberacetat  =  64,65  %     - 

Nach  der  Zerstörung  des  Silberformiates  verblieb  demnach  reines  Silber- 
acetat; die  aus  der  Silbersalzlösung  ausfallende  Menge  metallischen  Silbers 
deutete  auf  einen  nicht  unbeträchtlichen  Gehalt  an  Ameisensäure  hin.  Wurde 
entsprechend  der  Formel:  HCOOH  +  AgaO  =  2  Ag-f-  COa  +  H90  die  Hälfte  des 
abgeschiedenen  Silbers  auf  Baryuinformiat  berechnet,  so  ergab  sich  für  die  an- 
gewandten Barytsalze  ein  Gehalt  von  7%  Baryumformiat. 

Weitere  Versuche  zur  Trennung  der  beiden  Säuren  wurden  bei  dem 
Mangel  an  geeigneten  Trennungsmethoden  als  aussichtslos  aufgegeben. 


Die  Zusammenstellung  der  Ergebnisse  vorstehender  Untersuchungen  zeigt 
folgende  Substanzen  als  Röstprodukte  des  Kaffees: 

Aceton  Coffein  Ameisensäure 

Furfurol  Ammoniak  Essigsäure 

(Furfaran)  Trimethylamin         (Resorcin). 

Die  Yergleichung  der  Eondensationsprodukte  verschiedener  Röstungen 
ergab,  dass  diese  angeführten  Körper  bei  allen  Röstungen  wenn  auch  in  ziem- 
lich schwankenden  Verhältnissen  auftreten;  sie  können  deshalb  wohl  als  normale 
Röstprodukte  des  Kaffee  betrachtet  werden. 

In  bedeutenderen  Mengen  fanden  sich  nur  Coffein,  Furfurol  und 
Essigsäure,  während  Aceton,  Ammoniak,  Trimethylamin  und  Ameisensäure  stets 
nur  in  sehr  kleinen  Mengen  vorhanden  waren  und  daher  als  nebensächliche, 
wenn  auch  regelmässige  Röstprodukte  angesprochen  werden  müssen.  Das  Auf- 
treten des  von  Bernheimer  als  Caffeol  bezeichneten  Körpers  konnte  in  den 
zur  Untersuchung  gelangten  Röstprodukten  nicht  beobachtet  werden. 

Dass  jedoch  neben  diesen  angeführten  Substanzen  sich  auch  solche  beim 
Rösten  des  Kaffee  bilden  können,  welche  nicht  als  regelmässige  Produkte  anzu- 
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sehen  sind,  zeigte  die  zu  Beginn  der  Arbeit  zu  Orientirangszwecken  durchge- 
führte Untersuchung  einer  kleinen  Quantität  .  eines  Röstkondensates.  Hierbei 
wurde  aus  dem  Aetherextrakt  durch  Abkühlen  desselben  im  Kältegemisch  eine 
krystallisirende  Substanz  erhalten,  welche  beim  Erhitzen  in  sehr  leichten,  farb- 
losen Nadeln  sublimirte;  die  Substanz  erwies  sich  als  schwefelhaltig  und  schmolz 
bei  115—117°.  In  Wasser  war  sie  unlöslich,  schwer  löslich  in  Alkohol,  sehr 
leicht  löslich  in  Aether.  Durch  wässerige  Kalilauge  wurde  sie  in  der  Siedehitze 
langsam  unter  Gelbfärbung  der  Flüssigkeit  gelöst;  die  alkalische  Lösung  gab 
eine  kräftige  Sulfidreaktion.  Die  Ausbeute  an  diesem  Körper  betrug  nur  0,06  g, 
eine  genaue  Untersuchung  desselben  konnte  daher  nicht  ausgeführt  werden.  In 
den  späterhin  verarbeiteten  Röstkondensaten  trat  dieser  Körper  nie  wieder  auf. 

Unter  den  als  normale  Röstprodukte  des  Kaffee  nachgewiesenen  Bestand- 
teilen findet  sich  nun  keiner,  dessen  Anwesenheit  nicht  hätte  vorausgesehen 
werden  können;  auch  ist,  abgesehen  vom  Coffein,  keines  dieser  Röstprodukte 
als  nur  dem  Kaffee  eigentümlich  zu  bezeichnen.  Es  kann  deshalb  auf  Grund 
der  Resultate  vorliegender  Arbeit  wohl  ausgesprochen  werden,  dass,  ebenso  wie 
die  Produkte  dieses  trockenen  Destillationsprocesses  sehr  mannigfache  sein 
müssen,  auch  $n  der  Geruchs-  und  Geschmackswirkung  des  gerösteten  Kaffee 
eine  Reihe  von  Substanzen  betheiligt  ist,  darunter  nicht  am  Wenigsten  das  beim 
Rösten  des  Kaffee  in  so  grossen  Mengen  sich  bildende  Furfurol. 

Endlich  darf  noch  darauf  hingewiesen  werden,  dass  der  Nachweis  erheb- 
licher Mengen  von  unverändertem  Coffein  in  den  Röstprodukten  im  Einklänge 
steht  mit  den  Resultaten  mehrerer  Arbeiten  der  letzten  Jahre  über  das  Ver- 
hältniss  des  Coffel'ngehaltes  im  rohen  und  im  gerösteten  Kaffee,  nämlich,  dass 
beim  Rösten  des  Kaffee  ein  nicht  unbeträchtlicher  Verlust  an  Coffein  stattfindet. 


Ueber  Weizen-  und  Roggenbrot 

unter  besonderer  Berücksichtigung  der  Kommissbrotfrage. 

(Mittheiluog  aus  der  Staat  1.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Graz.) 

Von 

Heinrich  Poda, 

Adjunkt  an  der  Untersuchungsanstalt. 

Mit  einem  Vorwort  von  Prof.  W.  Prautnitz,  Vorstand  des  hygien.  Instituts  der  Universität 

und  der  Untersuchungsanstalt. 

Vorwort. 

Von  Prof.  W.  Prausnitz. 

Vor  mehreren  Jahren  habe  ich,  zum  Theil  mit  G.  Menikanti,  im  Voit- 
schen  Institut  in  München  Untersuchungen1)  über  verschiedene  Brotarten  an- 
gestellt, welche  die  in  demselben  Institut  von  Meyer  und  Rubner  gewonnenen 

')  Sitzungsberichte    der    Gesellschaft   für  Morphologie   und  Physiologie   zu  München. 
1892,  2.  —  Arch.  Hyg.,  1893,  17,  626.  —  Zeitschr.  Biol.  1894,  30,  328. 
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Kenntnisse  nach  verschiedenen  Eichtungen  erweitern  sollten.  Die  von  den  eben 
genannten  Forschern  ausgeführten  „Ausnützungsversuche"  erschienen  bei  der 
hohen  Bedeutung,  welche  das  Brot  als  Nahrungsmittel  hat,  nicht  genügend. 

Es  geht  zwar  aus  ihnen  hervor,  dass  bei  Genuss  von  feinerem  Brot 
weniger  Koth  gebildet  wird  als  bei  Aufnahme  gröberen  Brotes,  es  fehlte  aber 
die  Antwort  auf  eine  Anzahl  sehr  wichtiger  diesbezüglicher  Fragen. 

Zunächst  musste  durch  neue  Versuche  festgestellt  werden,  ob  Roggen 
und  Weizen,  wenn  sie  in  gleicher  Weise  vermählen  und  verbacken 
werden,  Differenzen  in  der  ausgeschiedenen  Kothmenge  zeigen.  Dies  ist  aus 
den  bisherigen  Versuchen  nicht  zu  ersehen.  Wenn  die  Semmeln  bei  dem  Ver- 
suche Meyer's  sich  günstiger  verhielten  als  die  übrigen  Brotarten  (Münchener 
Roggenbrot,  Horsford-Liebig'sches  Roggenbrot,  norddeutscher  Pumpernickel), 
so  konnte  hiervon 

1.  die  verschiedene  Getreideart, 

2.  (das  war  das  Wahrscheinlichere)  die  ungleiche  Vermahlung, 

3.  die  wechselnde  Art  der  Brotbereitung  (mit  Hefe,  mit  Sauerteig, 
mit  Kohlensäure  bildenden  Salzen)  die  Ursache  sein. 

Analoges  gilt  von  den  Versuchen  Rubner's,  bei  welchen  „Brot  aus 
Weizenmehl  feinerer  Sorte  mit  Hefe  gebacken"  und  „Schwarzbrot 
aus  grobem  Roggenmehl  mit  Sauerteig  gebacken"  als  Versuchsobjekte 
dienten,  aus  welchen  also  ebenfalls  nicht  zu  entnehmen  war,  ob  die  verschie- 
dene Getreideart  oder  das  veränderte  Backverfahren  oder  endlich  die  ungleiche 
Vermahlung  die  Ursache  der  gefundenen  Differenzen  in  der  „Ausnützung" 
waren. 

Es  wurde  weiterhin  untersucht,  wie  sich  Brote  verhalten,  bei  welchen  zwar 
dieselben  Mehle,  das  eine  Mal  jedoch  Hefe,  das  andere  Mal  Sauerteig  zur 
Teigbereitung  benutzt  wurden,  worüber  vergleichende  Versuche  ebenfalls 
fehlten. 

Ferner  wurden  Versuche  mit  geschältem  und  ungeschältem  Roggen 
und  Weizen  ausgeführt,  weil  die  früher  veröffentlichten  Wicke 'sehen  Dekor- 
tikationsversuche  nicht  beweisend  erschienen.  Die  Vermahlung  des  Getreides 
war  nämlich  in  beiden  Versuchen  eine  so  ungleiche,  dass  die  Differenzen  in  den 
Resultaten  allein  aus  diesem  Grunde  erklärt  werden  mussten. 

Auch  wurden  noch  Untersuchungen  ausgeführt,  welche  darthun  sollten, 
ob  dieselben  Differenzen,  welche  sich  bei  ausschliesslicher  oder  nahezu  aus- 
schliesslicher Aufnahme  von  Brot  in  der  sogenannten  Ausnützung  finden,  auch 
vorhanden  sind,  wenn  die  verschiedenen  Brotarten  neben  einer  gemischten 
Kost  gereicht  wurden. 

Ich  glaubte  und  glaube  noch  jetzt,  dass  unsere  Untersuchungen 
die  Aufgabe,  welche  wir  uns  gestellt,  soweit  dieses  möglich  war,  ge- 
löst und  über  das  ungleiche  Verhalten  verschiedener  Brotarten  und 
deren  Ursachen  nach  vielen  Richtungen  hin  Aufklärung  geschafft 
haben. 

N.  98.  32 
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Nach  den  unserigen  sind  im  hygienisch-chemischen  Laboratorium  der  Kaiser 
Wilhelms-Akademie  ausgedehnte  Untersuchungen  ausgeführt  worden,  über  welche 
in  dem  12.  Hefte  der  Veröffentlichungen  aus  dem  Gebiete  des  Militär-Sanitäts- 
wesens (herausgegeben  von  der  Medic.  Abtheilung  des  Preuss.  Kriegsministe- 
riums) unter  dem  Titel:  Untersuchungen  über  das  Soldatenbrot  von 
Plagge  und  Lebbin  zusammenfassend1)  berichtet  wurde. 

Der  mit  der  Brotfrage  einigermaassen  Vertraute  wird  nach  kurzer  Lektüre 
dieser  Arbeit  bemerken,  dass,  wie  dieses  ja  nicht  anders  zu  erwarten  war,  die 
fleissigen  Untersuchungen  im  Wesentlichen  nur  bestätigen  konnten,  was  schon 
lange  Zeit  vor  ihnen  6.  Meyer,  Rubner  und  besonders  Menikanti  und  ich 
im  Voit  'sehen  Institut  gefunden  hatten. 

Er  wird  es  daher  nicht  verstehen,  dass  Plagge,  Lebbin  und  ihre  Mit- 
arbeiter es  für  nöthig  hielten,  „die  ganze  Brotfrage  mit  ihren  zum  Theil  recht 
weitreichenden  Konsequenzen  wissenschaftlich  auf  einen  festen  Boden  zu  stellen, " 
und  es  auch  nicht  für  richtig  halten,  dass  erst  jetzt  „für  die  Frage  der  ratio- 
nellen Mehl-  und  Brotherstellung  in  allen  wesentlichen  Punkten  ein  fester 
und  gesicherter  wissenschaftlicher  Standpunkt  gewonnen  worden" 
sein  soll. 

Auch  ich  würde  mich  mit  einiger  Verwunderung  über  den  Optimismus 
von  Plagge,  Lebbin  und  Kollegen  bei  Beurtheilung  ihrer  Versuchsresultate 
begnügen,  wenn  mich  nicht  der  Ort  der  Publikation,  die  Bedeutung  der  Frage 
und  einige  theils  offene,  theils  versteckte  Angriffe  auf  meine  Arbeiten  veran- 
lassten, auf  die  genannten  Publikationen  etwas  näher  einzugehen. 

Wer  sich  darüber  informiren  will,  inwieweit  es  erst  den  citirten  Forschern 
gelungen  ist,  in  den  vorliegenden  Fragen  einen  „festen  und  gesicherten  wissen- 
schaftlichen Standpunkt"  zu  schaffen,  der  möge  beispielweise  nur  einmal  nach- 
sehen, was  Menikanti  und  ich  mit  Rücksicht  auf  die  Dekortikation  des  Ge- 
treides gefunden  und  berichtet  haben  und  zu  welchen  Resultaten  nun  Plagge 
u.  s.  w.  gekommen  sind;  mit  Verwunderung  wird  er  bemerken,  dass  durch 
unsere  Arbeiten  die  früher  unrichtig  beurtheilte  Frage  vollständig  klar- 
gestellt wurde  und  dass  die  neuen  Arbeiten  im  Wesentlichen  nichts  Neues 
gebracht  haben. 

Mir  ganz  unverständlich  ist  das  Verhalten  des  hygienisch-chemischen  Labo- 
ratorium der  Akademie  bei  Entscheidung  des  Werthes  von  Roggen-  und  Weizen- 
brot. Diesbezüglich  hatten  erst  Menikanti  und  ich  bei  Aufnahme  einer  reinen 
Brotkost,  dann  ich  allein  bei  Genuss  von  Brot  und  gemischter  Kost  festgestellt, 
dass  sich  Weizen  etwa  doppelt  so  günstig  verhält,  wie  Roggen,  d.  h.  dass  bei 
Aufnahme  von  Roggenbrot  etwa  doppelt  soviel  Koth  ausgeschieden  wird  als 
bei  Genuss  von  Weizenbrot. 


*)  Einige  der  hierher  gehörigen  Arbeiten  sind  schon  vorher  im  Archiv  für  Hygiene, 
1896,  28,  49—92  und  244—290  erschienen.     Vergl.  diese  Zeitschrift  1898,  136—142. 


Jahrgang  1896. 
Juli. 
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Wir  fanden  bei  Aufnahme  reiner  Brotkost: 


No. 


Brotart 


Ver- 
suchs- 
person 


Mit  dem  Koth  wurden  ausgeschieden  % 


Trocken- 
substanz 


organische 
Substanz 


Asche 


Stickstoff 


1 

2 

3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 
11 


Weizen  und  Roggen  mit  Hefe .     .     . 
>  Weizen  und  Roggen  mit  Sauerteig 


Dekorticirter  Roggen 
Dekorticirter  Weizen 


Nichtdekorticirter  Roggen 


Nichtdekorticirter  Weizen 


■         • 


R 

N 
R 
N 
R 
N 
R 
R 
N 
R 
N 


7,23 
5,83 
7,85 
6,22 

11,10 
9,66 
4,86 
9,89 

10,61 
7,18 
6,29 


6,27 
5,01 
6,91 
5,62 
9,72 
8,78 
4,31 
8,60 
8,94 
6,45 
5,77 


33,31 
23,30 
86,35 
27,50 
51,28 
35,90 
21,38 
46,55 
33,61 
30,81 
21,94 


17,83 
15,80 
19,60 
17,00 
30,32 
28,09 
13,35 
30,23 
81,12 
17,35 
16,51 


Bei  Aufnahme  von  Brot  und  gemischter  Kost: 

Verlust  durch  den  Koth. 


Brotart 


Trocken- 

organische 

AaftViA 

substanz 

Substanz 

AWUO 

% 

% 

°/o 

5,3 

4,6 

17,1 

7,8 

6,9 

20,3 

9,5 

8,6 

22,9 

9,4 

8,8 

19,0 

4,1 

3,5 

15,4 

7,9 

6,9 

23,3 

Stickstoff 

/o 


% 


1.    Versuchsperson  P. 

Weizenbrot  .     .  . 
R  oggen  -Weizenbrot 

Roggenbrot  .     .  . 

Soldatenbrot     .  . 
Versuchsperson  R. 

Weizenbrot  .     .  . 

Roggenbrot  .     .  . 


2 


15,1 
20,1 
23,5 
31,9 

9,1 
15,9 


Jetzt  erklärt  zunächst  Romberg,  welcher  zuerst  unsere  Versuche  ange- 
griffen hat,  dass  seine  Versuche  „einwandsfrei  beweisen,  dass  Roggenmehl,  gut 
vermählen,  gut  verbacken  und  von  gutem  Roggen  stammend,  ebensogut  ausge- 
nutzt wird  als  Weizenmehl1)".  Sehen  wir  uns  nun  einmal  etwas  genauer  an, 
was  Romberg  unter  einem  einwandsfreien  Beweis  versteht. 

Bomberg  hat  eine  grosse  Zahl  sogenannter  Ausnützungsversuche  mit 
Roggenbroten  gemacht,  welche  1.  aus  13  Mehlen  hergestellt  waren,  wie  sie  sich 
bei  dem  komplicirten  Mahlprocess  ergeben,  und  2.  aus  den  4  Sorten  Verkaufs- 
mehlen einer  bedeutenden  Berliner  Mühle. 

Aus  diesen  Versuchen  nimmt  nun  Romberg  nur  diejenigen  heraus,  welche 
mit  Broten  aus  den  drei  feinsten  Mehlen  angestellt  worden  waren,  und  vergleicht 
die  Resultate  mit  denen,  welche  Meyer,  Rubner,  Menikanti  und  ich  bei 
Untersuchungen  mit  Weizenbrot  ausgeführt  hatten.  Nun  war  aber  grade  das 
zu  unsern  (Menikanti  und  Prausnitz)  Versuchen  verwandte  Mehl  entstanden, 
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indem  das  Getreide  zu  ca.  80%  vermählen  war,  während  von  Romberg  nur 
die  feinsten  Mehle  benutzt  wurden,  welche  im  Korn  in  relativ  nur  sehr  ge- 
ringen Mengen  enthalten  sind. 

Rom b er g's  Behauptung,  dass  Roggenmehl,  gut  vermählen,  gut  verbacken 
und  von  gutem  Roggen  stammend,  ebenso  gut  ausgenutzt  wird,  als  Weizen- 
mehl, ist  daher  durch  denselben  logischen  Fehler  entstanden,  den  derjenige 
begehen  würde,  welcher  sagte,  dass  Frauen  ebenso  stark  sind  wie  Männer, 
weil  es  gelegentlich  auch  mal  festzustellen  ist,  dass  eine  Frau  ebenso  stark 
oder  auch  stärker  ist  als  ein  Mann.  Ein  solcher,  immerhin  schwerer,  logischer 
Fehler  ist  zu  verzeihen.  Ich  muss  mich  aber  mit  aller  Entschiedenheit  dagegen 
wenden,  dass  nach  Romberg  „die  nach  den  bisher  bekannten  Versuchen 
scheinbar  schlechtere  Ausnützung  des  Roggenbrotes  darauf  beruht,  dass  bei 
der  Herstellung  von  Roggenmehl  in  der  Regel  nicht  mit  der  Sorgfalt  verfahren 
wird,  wie  sie  beim  Weizenmehl  seit  längerer  Zeit  üblich  ist". 

Das  verschiedene  Verhalten  von  Weizen-  und  Roggenbrot  ist  von 
Menikanti  und  mir  und  zwar  nur  von  uns  auf  Grund  von  Versuchen  be- 
hauptet worden,  welche  mit  allen  Kautelen  angestellt  waren,  bei  denen  ins- 
besondere auf  die  Herstellung  des  Mehls  und  des  Brotes  ein  ganz  besonderes 
Augenmerk  gerichtet  wurde.  Wie  Romberg  aus  den  betreffenden  Publikationen 
ersehen  musste,  sind  Menikanti  und  ich  von  erfahrenen  Fachmännern  unter- 
stützt worden,  die  Mehle  für  unsere  Versuche  sind  in  einer  vorzüglich  ein- 
gerichteten Künstmühle  (Tivoli -München  —  Direktor  Müller)  gemahlen,  die 
Brote  in  der  mit  allen  modernen  Verbesserungen  ausgestatteten  Brotfabrik  von 
Raub  er  gebacken  worden.  Beide  Herren  haben  sich  seit  Jahrzehnten  mit  den 
einschlägigen  Fragen  beschäftigt,  und  ich  halte  mich  für  verpflichtet,  den  in 
dem  Romberg'schen  Satze  enthaltenden  Vorwurf  zurückzuweisen. 

Wenn  hiermit  Romberg's  „einwandsfreier  Beweis"  genügend  charakteri- 
sirt  ist,  so  muss  ich  jetzt  noch  auf  die  von  Pannwitz  ausgeführten,  von 
Plagge  und  Lebbin  veröffentlichten  Versuche  und  die  aus  diesen  gezogenen 
Schlüsse  etwas  näher  eingehen.  Letztere  stellen  an  die  Spitze  ihrer  Schluss- 
sätze den  gesperrt  gedruckten  Satz: 

„Gutes  Roggenmehl  wird  fast  ebenso  gut  wie  gutes  Weizenmehl  ausgenutzt." 

Konnte  ich  vorher  zeigen,  dass  Romberg  durch  einen  falschen  logischen 
Schluss  verleitet,  ohne  überhaupt  mit  Weizenbrot  gearbeitet  zu  haben,  diesen 
Satz  aufstellte,  so  werde  ich  nun  nachweisen,  dass  sich  Plagge  und  Lebbin 
dieser  Anschauung  anschlössen,  obwohl  aus  den  von  ihnen  besprochenen  Ver- 
suchen  grade  das  Gegentheil  ihrer  Behauptung  hervorgeht. 

Die  hier  in  Betracht  kommenden  P  an nwitz'  sehen  Untersuchungen  er- 
streckten sich  hauptsächlich  auf  Mehle,  welche  als  für  Kommissbrote  geeignet 
zu  betrachten  waren.  Aus  ihren  zahlreichen  Versuchen  nehme  ich  nur  die- 
jenigen heraus,  welche  mit  feinem  Roggenmehl  angestellt  waren,  lasse  also  die 
grössere  Anzahl  mit  gröberem  Mehl  ganz  fort  und  finde,  dass  mit  dem 
Kothe  ausgeschieden  wurden: 


Jahrgang  1898. 
Juli. 
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Bei  Genuss  von  Brot  aus 

Trocken- 
sabptans 

°/o 

Proteine 

% 

Ven.- 
No. 

fein vermahlenem ,    geschältem  Roggen  (Roggenkunstmehl)  aus 
Magdeburg 

feinem  Roggenmehl  (Kunstmehl)  Ton  ungeschältem  Korn            { 

■ 

feinvermahlenem   Roggenmehl    von   ungeschältem   Korn,    mit 
25%  Kleienauszug 

12,02 

15,97 

11,55 

12,20 

9,48 

12,04 

12,61 

9,48 

9,33 

9,65 

33,18 
45,00 
29,74 
31,47 
27,48 
38,30 
39,12 
81,92 
36,66 
32,67 

14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
23 
24 
25 

Mittel 

11,44 

34,55 

Vergleicht  man  mit  diesen  Zahlen  die  Resultate,  welche  bei  ihren  beiden 
einzigen  Weizenbrotversuchen  erhalten  wurden  —  es  wurden  mit  dem  Koth 
ausgeschieden: 


Bei  Genuss  von  Brot  aus 

Trocken* 
Substanz 

°/o 

Proteine 

% 

Vers.- 
No. 

7,18 
4,96 

22,14 
14,23 

26 

27 

Mittel     . 

6,07 

18,69 

—  so  fragt  man  sich  vergebens,  wie  Plagge  und  Lebbin  aus  diesen  Versuchen 
schliessen  konnten,  dass  gutes  Roggenmehl  fast  ebenso  gut  ausgenutzt  wird 
wie  gutes  Weizenmehl.  Wozu  sind  denn  da  überhaupt  die  Versuche  mit  dem 
„feinvermahlenen,  geschälten  Roggen  (Roggenkunstmehl)",  mit  dem 
„feinen  Roggenmehl  (Kunstmehl)"  u.  s.  w.  gemacht  worden?  Waren  denn 
diese  Mehle  keine  „guten  Roggenmehle"  ?  Und  warum  will  man  nicht  zugeben, 
dass  wir  (Menikanti  und  ich)  mit  vollem  Recht  die  Behauptung  aufstellten, 
dass  sich  Weizenbrot  in  Bezug  auf  die  Kothbildung  (Ausnutzung)  erheblich 
günstiger  verhält  als  Roggenbrot? 

Diese  Fragen  sind  um  so  schwerer  zu  beantworten,  wenn  man  erwägt, 
dass  es  sich  hier  nicht  um  eine  rein  wissenschaftliche  Polemik  handelt,  wobei 
gelegentlich  die  kühnsten  Behauptungen  aufgestellt  werden.  Hier  sollte  für 
die  obersten  Militärbehörden  eine  Grundlage  für  die  vom  praktischen  Stand- 
punkt so  wichtige  Frage  der  Soldatenernährung  geschaffen  werden,  und  nach 
meiner  Ansicht  war  das  hygienisch-chemische  Laboratorium  der  Militärakademie 
zu  der  Erklärung  verpflichtet:  „Nach  unseren  Untersuchungen  verhält  sich 
Weizenbrot  erheblich  günstiger  wie  Roggenbrot,  wenn  beide  Getreidearten  in 
gleicher  Weise  vermählen  werden,  wie  dieses  schon  früher,  zuerst  von  Praus- 
nitz,  dann  von  Menikanti  und  Prausnitz  nachgewiesen  wurde." 

Wenn  in  der  Arbeit  von  Plagge  und  Lebbin  von  dem  „jetzigen 
vorschriftsmässigen  Soldatenbrot   aus   Roggenmehl    mit   15%  Kleie- 
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auszug"  gesprochen  wird,  so  kann  bez.  inuss  dieses  zu  einem  Missverständniss 
führen,  da  nach  den  einschlägigen  Vorschriften  die  ausschliessliche  Verwendung 
von  Roggenmehl  nicht  nur  nicht  vorgeschrieben,  sondern  sogar  die  Zumischung 
von  Weizenmehl  vorgesehen  ist.  Wenn  nun  Plagge  und  Lebbin  weiter  sagen 
(8.  22):  „auffallender  Weise  mangelte  es  auch  noch  immer,  wie  die  oben  ge- 
gebene Literaturübersicht  zeigt,  an  allen  eigentlichen  Ausnützungsversuchen 
mit  dem  wirklichen  vorschriftsmässigen  Soldatenbrote,  sodass  wir  hier  eiuen 
ganz  neuen  Boden  betreten",  so  ist  dieses  ganz  unrichtig.  Oder  ist  das 
bayerische  Kommissbrot,  welches,  wie  Flagge  und  Lebbin  bekannt  ist,  von 
mir  bei  meinen  Versuchen  verwandt  wurde,  kein  „wirkliches,  vorschrifts- 
mässiges  Soldatenbrot"?  Wie  ich  angegeben  habe,  ist  das  Kommissbrot 
seiner  Zeit  von  mir  von  der  Münchener  Militärbäckerei  bezogen  worden.  Wes- 
halb es  also  kein  wirkliches,  vorschriftsmässiges  Soldatenbrot  gewesen 
sein  soll,  ist  mir  unverständlich.  Doch  nicht  etwa,  weil  das  bayerische  Kom- 
missbrot, was  die  Vermahlung  des  Mehls  und  die  verwendeten  Getreidearten 
anlangt,  als  erheblich  besser  betrachtet  werden  muss  als  das  „wirkliche, 
vorschriftsmässige  Soldatenbrot"  Plagge's  und  Lebbin's? 

Schliesslich  noch  eine  Bemerkung  über  die  Art  des  Angriffs  von 
Plagge  und  Lebbin  an  einem  Ort,  an  welchem  man  ihnen  nieht  erwidern 
kann  —  Veröffentlichungen  des  Militär -Sanitätswesens,  herausgegeben  vom 
Kgl.  Preuss.  Kriegsministerium  1  —  In  meiner  ersten  Arbeit  hatte  ich  gesagt, 
„soweit  ich  unterrichtet  bin,  wird  in  ganz  Deutschland  das  Kommissbrot  aus 
einem  abnorm  grob  gemahlenen  Mehle  gebacken"  und  habe  auf  genauere  An- 
gaben in  der  später  folgenden  Arbeit  von  Menikanti  und  mir  hingewiesen. 
Plagge  und  Lebbin  erklären  nun  (S.  15),  dass  diese  Angaben  aber  auch  in 
der  zweiten  Arbeit  vermisst  werden,  obwohl  in  dieser  zweiten  Arbeit  „dem 
Vermahlungsgrad  des  Getreides  in  deutschen  Mühlen"  ein  kleiner  Abschnitt 
(S.  361  u.  ff.,  s.  a.  S.  365  u.  ff.)  gewidmet  wurde,  in  dem  ich  auf  Grund  genauester 
Informationen  (unter  anderem  bei  Herrn  J.  van  den  Wyngaert,  Vorstand  des 
Verbandes  deutscher  Müller)  über  die  Vermahluug  berichtete.  Neben  den  für  die 
allgemeine  Vermahlung  der  Mehle  in  ganz  Deutschland  gültigen  Zahlen  sind 
auch  über  die  Kommissmehle  mehrere  Zahlen  enthalten,  die  zur  Illustrirung 
der  Verhältnisse  vollständig  genügen  mussten. 

Der  Angriff  Plagge's  und  Lebbin's  ist  daher  nur  damit  zu  erklären,  dass 
die  Herren  sich  nicht  die  Mühe  genommen  haben,  meine  Arbeit  genau  durch- 
zusehen, sonst  hätte  es  ihnen  kaum  entgehen  können,  dass  ich  auf  ca.  6  Druck- 
seiten (!)  die  in  Aussicht  gestellten  Mittheilungen  thatsächlich  gemacht  habe. 

Ich  hätte  Veranlassung,  noch  in  einigen  Punkten  auf  die  Arbeit  Plagge's 
und  Lebbin's  etwas  näher  einzugehen;  ich  hoffe,  das  Gesagte  wird  genügen, 
um  meine  Ansicht  zu  rechtfertigen,  dass  man.  bei  Lösung  wichtiger  Fragen 
etwas  vorsichtig  und  objektiv  sein  soll  und  auch  nicht  vergessen  darf,  inwie- 
weit die  Grundlage  zu  den  eigenen  Arbeiten  von  anderen  Forschern 
geschaffen  wurde. 
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Die  nachfolgende  Arbeit  wird  überdies  noch  zur  Genüge  zeigen,  ob  ich 
Veranlassung  habe,  die  in  meinen  früheren  Arbeitern  gemachten  Mittheilungen 
zurückzunehmen  oder  einzuschränken. 


Ueber  Weizen-  und  Roggenbrot. 

Von  Heinrich  Poda. 

Die  Untersuchungen,  über  welche  ich  zu  berichten  habe,  wurden  in  erster 
Linie  deshalb  ausgeführt,  um  weitere  Aufschlüsse  über  das  verschiedene  Ver- 
halten von  Weizen-  und  Roggenbrot  im  menschlichen  Organismus  zu  gewinnen. 
Wenn  sie  also  zunächst  nur  theoretische  Zwecke  verfolgten,  so  haben  sie  doch 
auch  praktische  Bedeutung. 

Auf  dem  Gebiet  der  Mehl-  und  Broterzeugung  ist,  wie  auf  vielen  anderen, 
die  Praxis  der  Theorie  weit  vorangeeilt.  Die  Erfahrungen,  welche  gesammelt 
wurden,  indem  durch  Jahrtausende  dieses  wichtige,  vielleicht  wichtigste, 
menschliche  Nahrungsmittel  täglich  für  viele  Millionen  Menschen  dargestellt 
wurde,  mussten  eine  hohe  Vervollkommnung  der  Herstellung  desselben  zur 
Folge  haben.  Man  muss  annehmen,  dass  die  Leistungen  auf  dem  Gebiete  der 
Brotbereitung  dem  jeweiligen  technischen  Können  entsprachen.  Dass  daher  durch 
die  glückliche  Entwickelung,  deren  sich  die  Technik  in  diesem  Jahrhundert  er- 
freuen konnte,  auch  die  Müllerei  und  Bäckerei  gewonnen  haben,  kann  Niemand 
bezweifeln,  der  den  Betrieb  einer  modernen  Mühle,  einer  modernen  Bäckerei, 
mit  dem  Wesen  und  Wirken  einer  der  noch  in  der  bei  weitem  grösseren  Zahl 
vorhandenen  älteren  Mühlen  und  Bäckereien  vergleicht.  Nach  ganz  kurzem 
Verweilen  kann  man  bemerken,  wie  die  zahllosen  Manipulationen,  welche  in 
den  Betrieben  älteren  Stiles  von  Menschen  ausgeführt  wurden  und  werden, 
von  der  Maschine  übernommen  sind.  In  einer  nach  neueren  Principien  ein- 
gerichteten Mühle  lässt  die  Maschine  das  zumeist  mit  vielfachen  Verunreinigun- 
gen eingebrachte  Getreide  den  von  dem  Leiter  des  Werkes  angeordneten  Gang 
gehen;  die  Angestellten  haben  nur  dafür  zu  sorgen,  dass  keine  Störungen  vor- 
kommen und  dass  die  fertigen  von  Verunreinigungen  sorgfältig  befreiten  Pro- 
dukte in  Säcken  gesammelt  werden;  alles  Uebrige  besorgt  die  Maschine,  ein 
freilich  recht  komplicirter  Apparat,  dessen  Leitung  nur  ein  mit  reichen  Kennt- 
nissen ausgestatteter  Fachmann  vorstehen  kann. 

In  einer  kleinen  Landmühle,  welche  sich  noch  des  Windes  als  treibender 
Kraft  bedient,  sieht  die  Einrichtung  ganz  anders  aus;  die  Einfachheit  derselben, 
das  auch  von  einem  Laien  leicht  und  rasch  zu  überschauende  Wesen  der  ge- 
sammten  Mehlherstellung,  sticht  ganz  erheblich  ab  von  dem  komplicirten  Mecha- 
nismus der  modernen  Mühlen,  oder  richtiger,  Mehlfabriken. 

Und  dennoch  ist  imPrincip  die  Leistung  beider  nur  wenig  verschieden, 
weil  man  in  beiden  weiss,  worauf  es  ankommt.  Der  einfache  Landmüller, 
welcher  den  geschäftlichen  und  technischen  Theil  in  seiner  eigenen  Person 
vertritt  und  gleichzeitig  als  Buchhalter,  Maschinist,  Obermüller,  Bursche  u.  s.  w. 
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fungirt,  weiss  ebensogut,  wie  der  über  ein  Heer  von  Beamten  und  Arbeitern 
verfügende  Leiter  einer  modernen  Mühle,  dass  das  Getreidekorn  aus  zwei 
Theilen  besteht,  einem  äusseren  für  den  Menschen  nicht  verwend- 
baren und  einem  inneren,  welcher  für  den  menschlichen  Organismus 
um  so  leichter  und  besser  verwerthbar  ist,  je  kleiner  die  Theilchen 
sind,  in  welche  er  zerlegt  wurde.  Das  ist  das  wichtige  Resultat  der 
tausendjährigen  praktischen  Erfahrung.  Die  Bestrebungen  der  Praxis,  aus  dem 
Getreidekorn  einen  möglichst  hohen  Frocentsatz  für  den  menschlichen  Or- 
ganismus verwerthbarer  Theilchen  auf  möglichst  billigem  Wege  herzustellen, 
werden  jeder  Zeit  von  den  Leistungen  der  technischen  Einrichtungen  und  der 
Möglichkeit,  von  diesen  Leistungen  Gebrauch  zu  machen,  abhängig  sein.  Eine 
einfache,  weniger  leistungsfähige  Landmühle  wird  deshalb  in  Bezug  auf  Reinheit, 
Feinheit  und  Gleichmässigkeit  mit  einer  modernen  „Mehlfabrik"  ebensowenig" 
konkurriren  können,  wie  ein  kleiner  Gewerbetreibender  mit  einem  grossen 
Fabrikunternehmer. 

Die  Theorie  hat  auf  Grund  des  glücklichen  Gedeihens  der  Chemie,  Botanik 
und  Physiologie  die  praktischen  Resultate  der  Müllerei  und  Bäckerei  nachzu- 
prüfen gesucht  und  musste  sich  mit  der  Entwickelung  von  Müllerei  und  Bäckerei 
im  Princip  vollständig  einverstanden  erklären,  wenn  auch  der  Betrieb  der 
kleinen  Mühlen  und  besonders  der  kleinen  Bäckereien  in  vielen  Einzelheiten  als 
verbesserungsfähig  und  verbesserungsbedürftig  bezeichnet  werden  muss. 

Auch  die  Frage  der  verschiedenen  Bedeutung  von  Weizen  und  Roggen 
für  die  Brotbereitung  ist  schon  lange  von  der  Praxis  dahin  entschieden  worden, 
dass,  wo  es  nur  irgend  möglich  war  und  ist,  der  Weizen  den  Roggen  ganz  oder 
theil weise  verdrängt  hat  und  verdrängt.  Die  Praxis  hat  gelehrt,  dass  mit 
Weizenmehl  ein  leichteres,  bekömmlicheres  Brot  herzustellen  ist  als  mit  Roggen 
und  kann  man  daher  sich  allerorts  überzeugen,  dass  nur  dort  reines  Roggenbrot 
gebacken  wird,  wo  es  auf  ein  Gebäck  ankommt,  welches  lange  haltbar  und 
schmackhaft  bleiben  soll,  und  wo  wirtschaftliche  Rücksichten  die  Verwendung 
des  meist  erheblich  kostspieligeren  Weizens  ausschliessen  oder  einschränken. 

Auch  bei  der  Herstellung  des  Militär-  oder  Soldatenbrots  hat  man  schon 
seit  längerer  Zeit  Weizenmehl  zum  Roggenmehl  hinzugesetzt,  um  die  genügend 
bekannten  Nachtheile,  welche  durch  das  Roggen-Kommissbrot  geschaffen  werden, 
einigermaassen  zu  mildern,  und  so  war  es  von  Wichtigkeit,  dass  durch  die 
diesbezüglichen  wissenschaftlichen  Versuche  der  Nachweis  geliefert  werden 
konnte,  dass  ceteris  paribus  Weizenbrot  vom  Organismus  erheblich  leichter 
aufgenommen  wird  als  Roggenbrot,  d.  h.  dass  bei  Genuss  von  Roggenbrot  be- 
deutend mehr  Kothi  ausgeschieden  wird  als  bei  Weizenbrot.  Die  Angriffe  auf 
die  Richtigkeit  dieses  von  Prausnitz  aufgestellten  Satzes  sind  im  Vorwort  ge- 
nügend beleuchtet  worden.  Dass  sie  von  militärischer  Seite  ausgingen,  ist  um 
so  mehr  zu  bedauern,  als  grade  das  Militär  von  diesem  Umstand  der  leichteren 
Verwerthbarkeit  eines  Mischbrotes  aus  Weizen-  und  Roggenmehl  im  Interesse 
einer  besseren  Verpflegung  der  Truppen  einen  viel  ausgedehnteren  Gebrauch 
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machen  sollte.  Der  Rückschritt,  der  durch  die  unrichtige  Deutung  der  in  dem 
hygienisch -chemischen  Laboratorium  der  Kaiser- Wilhelms- Akademie  ausge- 
führten Untersuchungen  gemacht  worden  ist,  hat  ja  zunächst  nur  theoretische 
Bedeutung  und  kann  praktisch  nur  insofern  geschadet  haben,  als  bei  richtiger 
Fragestellung  und  dementeprechender  Ausführung  der  Untersuchungen  eine 
Verbesserung  des  Komiaissbrotes  durch  Verwendung  von  Roggen-  and  Weizen- 
mehl möglicherweise  truher  erfolgt  wäre. 

Um  noch  einmal  durch  einwandsfreie  Versuche  die  Richtigkeit  der 
besseren  Verwerthung  von  Weizenbrot  im  menschlichen  Organismus  zu  zeigen, 
sind  die  nachfolgenden  Untersuchungen  ausgeführt  worden.  Zu  denselben  wurde 
ein  besonders  fein  hergestelltes  Roggenmehl  verwendet,  ein  Hehl,  das  höchstens 
zu  25  %  i™  Korn  enthalten  ist,  oder,  was  vielleicht  noch  deutlicher  sein  dürfte, 
die  etwa  ein  Viertel  ausmachenden  feinsten  Theile  des  Roggenkorns. 

Als  Vergleichsobjekt  diente  eine  der  besten  Weizenmehlsorten,  die  wir 
erhalten  konnten  und  deren  Theilchen  nach  der  mikroskopischen  Besichtigung 
denen  des  Roggenmehls  der  Grösse  nach  möglichst  nahe  kamen.  Es  gelang  ans 
nicht,  ein  Weizenmehl  zu  beschaffen,  dessen  Theilchen  denen  des  Roggenmehls 
an  Grösse  vollständig  gleich  gewesen  wären,  was  jedenfalls  mit  der  ungleichen 
Struktur  von  Roggen  und  Weizen  und  der  verschiedenen  Vermahlung  erklärt 
werden  muss.  Dies  Weizenmehl  —  und  das  muss  ganz  besonders  hervorgehoben 
werden  —  hatte  nicht  unbedeutend  grössere  Mehltheilchen  als  das  Roggenmehl. 
(Vergl.  die  nachstehenden  Photogramme  Fig.  30  und  Fig.  31.) 


«*• 

.     \ 

'  . . 

•  ■  - , 

-v* 

'» ■* 

'  *  ■  * 

■•■,«*« ' 

.  .* 

. . 

■ '  « 

., 

■  <*£■ 

t. 

*    -..- 

s 

*,  * 

'■ .    v" 

...•* 

>■ »'. 

/',-■ 

,-  '; 

V 

.  V»  ' 

Fig.  30. 
Roggenine  hl 
(Photogr.)  Vergröss.  ; 


Fig.  31. 
Weizenmehl 
(Photogr.)  Vergröss. 


1:25. 


Im  Weizenmehl  sind  die  Stärkekörner  zum  grössten  Theil  in  ziemlich 
gleichgroBsen  Konglomeraten  zusammengehalten,  in  Roggenmehl  dagegen  liegen 
sie  fast  alle  frei;  Konglomerate  kommen  -verhältnissmässig  selten  vor  und  haben 
kleinere  Dimensionen. 

Die  Versuchsbrote  wurden  in  der  hiesigen  Bäckerei  von  J.  Spreng  unter 
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[Zeltsohr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  u.  Gennssmittal. 


Zusatz  von  Hefe  gebacken.   Ich  sage  dem  Leiter  der  Bäckerei,  Herrn  Schmidt, 
für  seine  Bemühungen  auch  an  dieser  Stelle  meinen  besten  Dank. 
Versuchspersonen  waren  4  ganz  gesunde,  kräftige  Personen: 

1.  A.  V.,  cand.  med.,  26 1/9  Jahre  alt,  78  kg  schwer, 

2.  G.  S.,  cand.  med.,  25  Jahre  alt,  69  kg  schwer, 

3.  N.  P.,  cand.  jur.,  24  Jahre  alt,  65  kg  schwer, 

4.  J.  G.,  Lehrling  in  einer  Mechanikerwerkstätte,  19  Jahre  alt,  59  kg  schwer. 
Die  Versuchskost  ist  aus  den  Tabellen  4  und  5  am  Schlüsse  zu  ersehen. 

Es  wurde,  um  den  Genuss  etwas  angenehmer  zu  machen,  dann  auch,  weil  3  Ver- 
suchspersonen Südtiroler  und  als  solche  an  eine  reichliche  Aufnahme  von  Fett 
gewöhnt  waren,  Butter  in  den  angegebenen  Mengen  gegessen.  Zum  Frühstück 
wurde  Thee  mit  15  g  Rohrzucker  getrunken. 

Versuch  1,  2,  3,  5  waren  dreitägig,  4,  6  und  7  zweitägig.  Die  Abgrenzung 
des  Koths  wurde  in  bekannter  Weise  mit  Milch  gemacht.  Da  ich  nur  solche  Per- 
sonen ausgewählt  habe,  welche  Milch  gut  vertrugen  und  bei  denen  ein  Vorver- 
such ergeben  hatte,  dass  sie  sich  eignen,  gelang  die  Abgrenzung  zumeist  sehr 
gut;  in  den  wenigen  Fällen,  wo  sie  weniger  gut  glückte,  kann  es  sich  nur  um 
einen  ganz  geringen  Fehler  handeln,  der  auf  das  Gesammtresultat  keinen 
irgendwie  entscheidenden  Einfluss  ausüben  konnte. 

Die  Versuchspersonen  fühlten  sich  bei  den  Versuchen  wohl;  die  Diar- 
rhoeen,  welche  gelegentlich  auftraten,  waren  bald  wieder  verschwunden.  In 
allen  Fällen  begann  ich  mit  den  Boggenversuchen,  denen  dann  die  Weizenver- 
suche nachfolgten.  Die  Versuche  6  und  7  mussten  aus  äusseren  Gründen  den 
Versuchen  4  und  5  bald  nachfolgen,  womit  wohl  zu  erklären  ist,  dass  in  beiden 
Fällen,  obwohl  Weizenbrot  gegessen  wurde,  Diarrhoe  auftrat.  Trotz  dieses  Um- 
standes  war  die  Kothbildung  bei  Genuss  des  Roggenbrots  eine  grössere. 

Tabelle  1. 

Mit  dem  Kothe  wurde  ausgeschieden  bei  Genuss  von 


Vers.- 
No. 


Versuchs- 
person 


Trocken- 
substanz 

% 


organische 
Subst  ans 


% 


Stickstoff 


% 


Asche 


°/o 


Aether- 
extrakt 

% 


1.  Roggenbrot: 


1 
2 
4 
5 

3 
6 

7 


A.  V. 

5,53 

5,08 

34,80 

31,79 

G.  S. 

5,63 

5,25 

36,18 

29,95 

N.  P. 

5,03 

4,48 

31,90 

37,06 

J.  G. 

4,22 

3,76 

25,33 

32,50 

2 

1.  Weizenbrot: 

A.  V. 

N.  P. 
J.  G. 

3,53 
3,43 
3,74 

3,18 
2,98 
3,24 

16,85 
15,38 
16,79 

28,28 
33,66 
39,67 

5,53 
6,06 
4,95 
4,75 

3,60 
2,59 
3,96 


Vom  Brot  wurde  Rinde  und  Krume  genossen.   Um  zur  Analyse  eine  rich- 
tige Durchschnittsprobe1)  zu  erhalten,  wurden  längliche  Brote  gebacken,  von 


J)  Vergl.  Menikanti  und  Prausnitz,  Zeitschr.  Biol.  1894,  80,  336. 
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denen  die  finden  abgeschnitten  wurden,  sodass  die  bei  weiterer  Zertheilung 
entstehenden  Brotscheiben  stets  Krame  und  Rinde  in  gleichem  Verhältniss  ent- 
hielten; eine  dieser  Scheiben  eines  jeden  Brotes  wurde  zur  Analyse  verwandt. 
Die  angegebenen  Werthe  sind  stets  die  Mittel  zweier  übereinstimmender 
Analysen.  Diese  sind  derartig  in  Tabellenform  zusammengestellt,  dass  der  Ver- 
lauf der  einzelnen  Versuche  und  ihre  Resultate  leicht  übersehen  werden  können. 

Tabelle  2. 
Chemische  Zusammensetzung  und  specifisches  Gewicht  der  Brote. 


Ver- 

anchs- 
tag 


Trocken- 
substanz 


% 


In  der  Trockensubstanz  % 


Stickstoff 


Asche 


Aether- 
extrakt 


Spec 
Gew. 


1.  Koggenbrote. 


1. 

2. 

13. 

1. 
2. 
3. 


Versuch  1 

Versuch  2 

66,32 

67,09 

66,15 

66,18 

1,31 

1,88 

0,09 

67,83 

69,11 

) 

Versuch  4 

Versuch  5 

68,74 

64,38 

I 

64,64 

64,59 
65,50 

1,40 

1,85 

0,07 

0,534 


0,459 


2.  Weizenbrote. 


1. 
2. 
3. 

1. 
2. 
3. 


Versuch  3 
62,88 
64,08 
64,93 

Versuch  6 

69,89 

67,03 


Versuch  7 
66,97 
67,98 


1,91 


J    1,86 


1,97 


1,62 


0,11 


0,15 


0,349 


0,339 


Tabelle  3. 
Zusammensetzung  der  Kothe. 


Brotart 

Ver- 

sucbs- 
Nommer 

Versuchs- 
person 

Wassergehalt 
% 

In  der  Trockensubstanz  % 

Stlokstoff 

Asche 

Aethereztrakt 

• 

Roggenbrot 
Weizenbrot 

i 

1 

2 
4 
5 

3 

6 

7 

A.  V. 

G.  S. 
N.  P. 
J.  G. 

A.  V. 
N.  P. 
J.  G. 

78,56 
75,66 
60,42 
64,95 

76,33 
86,10 
82,64 

6,83 
6,90 
6,96 
6,98 

7,49 
6,83 
7,00 

10,36 

9,51 

12,16 

12,22 

11,50 
14,80 
14,50 

19,68 
22,52 
19,01 
16,06 

17,51 
13,90 
17,96 

Vergegenwärtigen  wir  uns,  dass,  wie  aus  den  Figuren  30  und  31  ersichtlich 
ist,  das  Roggenmehl  noch  feiner  war  als  das  Weizenmehl,  dass  ferner  bei  den 
letzten  beiden  Weizenversuchen  durch  die  aufgetretene  Diarrhoe  die  Kothbildung 
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oder  Ausnutzung  jedenfalls  ungünstig  beeinflusst  wurde,  so  müssen  wir  es  als 
zweifellos  hinstellen,  dass  sich  ceteris  paribus  Roggenbrot  im  Organismus  ganz 
erheblich  schlechter  verhält  als  Weizenbrot.  Dies  geht  schon  aus  den  Verlust- 
zahlen von  Trockensubstanz  und  organischen  Substanzen,  noch  mehr  aber  aus 
der  Betrachtung  der  Verlustzahlen  der  stickstoffhaltigen  Körper  (Eiweiss)  mit 
aller  Sicherheit  hervor. 

Es  ist  zu  erwarten,  dass  das  sehr  verschiedene  Verhalten  von  Weizen 
und  Roggen  im  menschlichen  Organismus  nun  auch  diejenigen  anerkennen 
werden,  welche  theils  aus  Mangel  an  Objektivität,  theils  in  Folge  unrichtiger 
Deutung  der  eigenen  Versuche  sich  hierzu  nicht  entschliessen  konnten. 

Die  Bedeutung  der  Thatsache,  dass  bei  Genuss  von  Roggenbrot  etwa 
doppelt  so  viel  stickstoffhaltige  Substanzen  ausgeschieden  werden  als  bei  Auf- 
nahme von  Weizenbrot  wird  und  muss  bei  der  Ernährung  grosser  Massen  mehr 
Berücksichtigung  finden,  als  dies  bisher  geschehen  ist.  Wer  weiss,  wie  schwer  es 
oft  fällt,  in  solchen  Fällen  die  nöthige  Stickstoff-  (Eiweiss-)  Menge  für  die  vor- 
handenen Mittel  zu  beschaffen,  dem  kann  es  nicht  zweifelhaft  sein,  dass  man 
es  für  zweckmässiger  halten  muss,  ein  Brot  zu  reichen,  bei  welchem  nicht,  wie 
bei  dem  jetzigen  Roggen -Kommissbrot  fast  die  Hälfte  des  aufgenommenen 
Stickstoffs  stets  wieder  mit  dem  Kothe  ausgeschieden  wird.  Dass  dieses  nicht 
nur,  wie  man  seit  längerer  Zeit  annahm,  durch  eine  bessere  Vermahlung  und 
Ausscheidung  einer  grösseren  Menge  Kleie,  sondern  auch  durch  eine  allgemei- 
nere Zumischung  der  dunkleren  und  daher  billigen  Weizenmehle  zum  Roggen- 
mehl angestrebt  werden  sollte,  ist  ein  Wunsch,  dessen  Berechtigung  nach  den 
jetzt  vorliegenden  Untersuchungen  ausser  Zweifel  steht. 

In  Tabelle  2  ist  auch  das  „specifische  Gewicht"  der  verschiedenen  Brotarten, 
welche  wir  verwendeten,  angegeben.  Prausnitz  hatte  in  seinen  früheren  Ar- 
beiten die  alte  Erfahrung,  dass  Roggenbrot  bedeutend  fester  ist  als  das  poröse 
Weizenbrod,  durch  eigene  Untersuchungen  zahlenmässig  festgestellt  und  darauf 
hingewiesen,  dass  die  Kothbildung  mit  der  Vermehrung  des  spec.  Gewichts  zu- 
nimmt. Je  schwerer  ein  Brot,  um  so  mehr  Koth  wird  gebildet,  um  so  schlechter 
ist  die  sogenannte  Ausnützung.  Der  Hinweis  auf  dieses  Verhalten  hat  auch 
das  Verständniss  für  die  Vorgänge  bei  der  Resorption  der  Nahrungsmittel,  bei 
der  sogen.  Ausnützung  oder  richtiger  Kothbildung,  geklärt.  Denn  es  ist  sehr 
leicht  begreiflich,  dass  ein  festeres  Brot  mehr  Anforderungen  an  den  Verdauungs- 
kanal stellt,  die  Absonderung  einer  grösseren  Menge  von  Verdauungssäften  bei 
seiner  Bewältigung  beansprucht  und  damit  die  Kothbildung  vermehrt.  Dass 
der  gebildete  Koth  grösstenteils  aus  Verdauungssäften  und  nicht  etwa  ajis 
nicht  resorbirten  Nahrungstheilen  besteht,  dafür  spricht  auch  bei  diesen  Ver- 
suchen, dass  niemals  im  Koth  Stärke  nachgewiesen  werden  konnte,  auch  nicht 
bei  den  Versuchen,  bei  welchen  Diarrhoeen  auftraten;  es  spricht  hierfür  ferner 
die  annähernd  gleiche  Zusammensetzung  des  Koths  in  allen  Versuchen,  obwohl 
diese  von  der  Zusammensetzung  der  Brote  und  der  Stickstoff- Gehalt  der  Brote 
unter  einander  nicht  unerheblich  abwich. 
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Auch  in  der  vorliegenden  Untersuchung,  wo  aus  feinstem  Roggenmehl 
Brot  gebacken  wurde,  zeigte  dasselbe  das  allgemeine  Charakteristicum  des 
Roggenbrots,  das  sich  in  seinem  specifischen  Gewicht  am  deutlichsten  zu  er- 
kennen giebt.  Die  Bestimmung  desselben,  welche  annähernd  in  der  Art  vor- 
genommen wurde,  wie  sie  von  Seil1)  angegeben  ist,  ergab  bei  dem  Weizen- 
brot viel  niedrigere  Zahlen  als  beim  Koggenbrot. 

Schlusssätze. 
Die  im  Vorhergehenden  mitgetheilten  Untersuchungen  haben  also 

1.  bestätigt,  dass  bei  Genuss  von  Roggenbrot  erheblich  mehr  Koth  gebildet 
wird,  insbesondere  ganz  bedeutend  mehr  stickstoffhaltige  Substanzen  mit  dem 
Koth  ausgeschieden  werden  als  bei  Aufhahme  von  Weizenbrot  —  Roggenbrot 
wird  „schlechter  ausgenützt"  als  Weizenbrot. 

2.  Es  empfiehlt  sich  deshalb,  überall  wo  man  eine  übergrosse  Eothbildung, 
Ausscheidung  von  Darmsäften  —  „schlechte  Ausnützung"  —  verhüten  will,  wo 
aber  wegen  des  hohen  Preises  des  Weizenmehles  dessen  ausschliessliche  Ver- 
wendung ausgeschlossen  ist,  dem  Roggenmehl  die  billigeren  („hinteren",  dunk- 
leren) Sorten  Weizenmehl  zuzusetzen. 

Es  ist  daher  ganz  besonders  anzurathen,  dass 

3.  der  in  Deutschland  schon  bei  einigen  Armeecorps  geübte  Brauch, 
Kommissbrot  aus  einem  Gemisch  von  Roggen-  und  Weizenmehl  herzustellen,  im 
Interesse  einer  zweckmässigeren  Ernährung  der  Soldaten  verallgemeinert  wird. 

Tabelle  4. 
Zusammenstellung  der  Einnahmen  und  Ausgaben 

der  einzelnen  Versuche. 

Versuch  1.    Roggenbrot. 

Vom  17.  bis  21.  December  1897.  —  Versuchsperson:  A.  V.,  cand.  med.,  26 '/i  Jahre  alt, 

Körpergewicht  78  kg,  sehr  kräftig  gebaut. 


Versuehstag 

Einnahmen 

Ausgaben 

17.December 

Vom  Mittag  bis  9  Uhr  abends  l1/,  1  Milch 

18.December 

10  Uhr  a.  m. :  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
664  g  Roggenbrot,  82 !/,  g  Butter,  */4 1 
Wein. 

4  Uhr  p.  m. :  Vormilchkoth  und  etwas 
fester  Milchkoth. 

19J>ecember 

9  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
644  g  Roggenbrot,  82  l/i  g  Butter,  *U  1 
Wein. 

2'/y  Uhr  p.  m. :  Milchkoth,  fest  und  gut 
geformt,  und  Brotkoth  (43,3  g).  Ab- 
grenzung ziemlich  scharf  gelungen. 

20J>ecember 

10  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
595  g  Roggenbrot,  82  '/,  g  Butter,  «/4 1 
Wein.   Bis  4  Uhr  p.  m.  alles  gegessen. 

2%  Uhr  p.  m.:  nur  Brotkoth,  fest  und 
gut  geformt  (148,5  g). 

21.December 

8  Uhr  bis  12  Uhr  a.  m.:  1'/,  1  Milch.  Nach 
12  Uhr  gewöhnliche  Kost. 

2  Uhr  p.  m.:  Brotkoth,  gleichmässig 
und  gut  geformt  (162  g) 

')  Arbeiten  aus  dem  Kais.  Gesundheitsamt  1893,  8,  637. 
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Vernuchstag 

Einnahmen 

Ausgaben 

22J)ecember 

Gewöhnliche  Kost. 

2l/s  Uhr  p.  m.:  Brotkoth,  etwas  weich 
(56  g),  und  Milchkoth,  fest  und  gut 
geformt    Abgrenzung  nicht  ganz 
scharf    (Brotkoth    etwas   in    den 
Milchkoth  eingeschoben). 

Versuch  2.    Roggenbrot« 

Vom  17.  bis  21.  December  1897.  —  Versuchsperson:   G.  S.,  cand.  med.,  25  Jahre  alt, 

Körpergewicht  69  kg,  kräftig  gebaut. 


17.December 

Vom  Mittag  bis  8 »/,  Uhr  abends  l3/4  1  Milch 

18.December 

10  Uhr  a.  m. :  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
648  g  Roggenbrot,  83,8  g  Butter,  V*  1 
Wein. 

7  Uhr  a.  m.:  Vormilchkoth. 

19.December 

9  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
652  g  Roggenbrot,  83,8  g  Butter,  3/4 1 
Wein. 

5  Uhr  p.  m.:  Milchkoth,  geformt,  und 
Brotkoth  (43,2  g).  Abgrenzung  gut 
gelungen. 

20.December 

10  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
520  g  Roggenbrot,  83,8  g  Butter,  »/4  1 
Wein.   Bis  4  Uhr  p.  m.  alles  gegessen. 

5  '/*  Uhr  p.  m. :  Nur  Brotkoth,  gleich- 
massig  geformt  (56,0  g). 

21. December 

Von  11  Uhr  a.  m.   bis  2  Uhr  p.  m.:   1  '/2  1 
Milch. 

2  Uhr  p.  m.:  Brotkoth,  weich,  ange- 
formt (143,0  g). 

Abends  gewöhnliche  Kost. 

3  '/v  Uhr  p.m.:  Brotkoth,  fest,  geformt 
(132,0  g).  Milchkoth,  fest,  geformt; 
Abgrenzung  ziemlich  gut  gelungen. 

Versuch  3.  Weizenbrot. 

Vom  5.  bis  10.  Januar  1898.  —  Versuchsperson:  A.  V.  (wie  bei  Vers.  1). 


5.  Januar 

Vom  Mittag  bis  9  Uhr  abends  V/7  1  Milch 

* 

6.  Januar 

11  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
695  g  Weizenbrot,  81,6  g  Butter,  */4 1 
Wein. 

4  Uhr  p.  m. :  Vormilchkoth  und  etwas 
Milchkoth,  gut  geformt  und  ziem- 
lich fest 

7.  Januar 

9  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
652  g  Weizenbrot,  81,6  g  Butter,  */«  l 
WTein. 

2  7«  Uhr  p.  m. :  Milchkoth ,  fest  ge- 
formt, mit  Brotkoth  (85,5  g).  Ab- 
grenzung gelungen. 

8.  Januar 

9  Uhr  a.  m. :  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
609  g  Weizenbrot,  81,6  g  Butter,  */*  1 
Wein.   Um  4  Uhr  p.  m.  alles  gegessen. 

3  Uhr  p.  m.:  Nur  Brotkoth,  normal 
(87,0  g). 

9.  Januar 

Von  8  Uhr  a.  m.  bis  12  Uhr  ll/a  1  Milch. 
6  Uhr  abends  10  Tropfen  Opium. 

3  Uhr  p.  m. :  Nur  Brotkoth,  angeformt 
und  weich  (61,0  g). 

10.  Januar 

Gewöhnliche  Kost. 

4  Uhr  am.:  Einige  Knollen  Milchkoth, 
dann  diarrhöischer  Milchkoth. 

Jahrgang  1898. 
Jnli. 
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Versuch  4.    Roggenbrot. 

Vom  8.  bis  11.  Februar  1898.  —  Versuchsperson:  N.  P.,  cand.  iur.,  24  Jahre  alt, 

Körpergewicht  65  kg,  mittelkräftig  gebaut. 


Versucht*  ag 

Einnahmen 

Ausgaben 

8.  Februar 

Vom  Mittag  bis  81/,  Uhr  abends  VJt  1  Milch. 

9.  Februar 

11  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
685  g  Roggenbrot,  120  g  Butter,  */4  1 
Wein. 

Kein  Koth. 

10.  Februar 

9  Uhr  a.  m. :  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
600  g  Roggenbrot,  120  g  Butter,  */4  1 
Wein. 

8'/}  Uhr  a.  m.:  Milch  koth,  fest  und  gut 
geformt.  12  Uhr:  nur  Milchkoth. 
4 '/a  Uhr  p.  m.:  Milckoth  und  etwas 
Brotkoth  (5  g).  Abgrenzung  scharf. 

11.  Februar 

Von  8  Uhr  a.  m.  bis  12  Uhr  l1/,  1  Milch. 
Abends  gewöhnliche  Kost. 

5  Uhrp.  m.:  Brotkoth,  normal  (49  g). 

12.  Februar  \                                   — 

7  */4  Uhr  p.  m. :  Brotkoth,  normal  (60  g). 

13.  Februar 

— 

8  Uhr  a.  m.:  Brotkoth,  normal  (42  g) 
und  Milchkoth,  fest,  gut  geformt. 
Abgrenzung  sehr  gut. 

Versach  5.    Roggenbrot« 

Vom  8.  bis  12.  Februar  1898.  —  Versuchsperson:  J.  G.,  Handwerkerlehrling,  19  Jahre  alt, 

Körpergewicht  59  kg,  mittelkräftig  gebaut. 


8.  Februar 

Vom  Mittag  bis  4  Uhr  p.  m.  2  1  Milch. 

— 

9.  Februar 

11  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
745  g  Roggenbrot,  83,3  g  Butter. 

81/,  Uhr  a.  m.:  Vormilchkoth  und 
Milchkoth,  fest  und  geformt. 

10.  Februar 

9  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
678  g  Roggenbrot,  83,3  g  Butter,  74 1 
Wein. 

Kein  Koth. 

11.  Februar 

9  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
653  g  Roggenbrot,  83,3  g  Butter,  */4 1 
Wein. 

12  Uhr  a.  m.:  Milchkoth  und  etwas 
Brotkoth,  normal  (38  g).  Abgren- 
zung scharf. 

12.  Februar 

Von  8  Uhr  bis  12  Uhr  a.  m.  2  1  Milch. 
Abends  gewöhnliche  Kost. 

5  '/*  Uhr  p.  m.:  nur  Brotkoth,  fest  und 
gut  geformt  (123  g). 

13.  Februar 

• 

IVi  Uhr  p.  m. :  Brotkoth  (15  g).  Milch- 
koth, gut  geformt  und  fest.  Ab- 
grenzung gelungen. 

Versuch  6.    Weizenbrot« 

Vom  22.  bis  25.  Februar  1898.  —  Versuchsperson:  N.  P.  (wie  bei  Vers.  4). 


22.  Februar 


23.  Februar 


Von  2  Uhr  bis  8  Uhr  p.  m.  2  1  Milch. 


11  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
675  g  Weizenbrot,  106,5  g  Butter,  */4 1 
Wein. 


6  Uhr  p.  m.:    Vormilchkoth,    etwas 
Milchkoth,   gut  geformt  und  fest. 
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Versucbstag 


Einnahmen 


Ausgaben 


24.  Februar 


10  Uhr  a.  in.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
600  g  Weizenbrot,  106,5  g  Butter,  */4 1 
Wein. 


ll'/a  Uhr  a.  m.:  Michkoth,  gut  geformt 
und  fest. 


25.  Februar 


Von  8  Uhr  a.  m.  bis  12  Uhr  l'/8  1  Milch. 
6  Uhr  p.  m.  10  Tropfen  Opium.  Abends 
gewöhnliche  Kost. 


26.  Februar 


11  Uhr  a.  m.:  Milchkoth  und  etwas 
Brotkoth  (32  g),  fest,  gut  geformt. 
Abgrenzung  gelungen.  2  Uhr  p.  m. : 
Brotkoth  (260  g).  Diarrhöe.  Da 
die  Milch  am  Vormittag  getrunken 
wurde  und  Kaseinflöckchen  nicht 
sichtbar  waren,  wurde  der  gesammte 
Kot  als  Brotkoth  angenommen. 

Kein  Koth. 


27.  Februar 


8  Uhr  a.  m. :  Milchkoth,  fest  and  gut 
geformt.  2  Uhr  p.  m.:  Milchkoth 
und  Nachmilchkoth. 


Versuch  7.    Weizenbrot. 

Vom  22.  bis  25.  Februar  1898.  —  Versuchsperson:  J.  G.  (wie  bei  Vers.  5). 


22.  Februar 

Von  1  Uhr  p.  m.  bis  6  Uhr  p.  m.  1  Vj  1  Milch. 

— 

23.  Februar 

11  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
720  g  Weizenbrot,    106  g  Butter,    l/A  1 
Wein. 

4  Uhr  p.  m.:  Vormilchkoth  und  etwas 
Milchkoth,  fest  und  gut  geformt. 

24.  Februar 

10  Uhr  a.  m.:  Tasse  Thee  mit  15  g  Zucker, 
650  g  Weizenbrot,  106  g  Butter,  V4  1 
Wein.    Bis  4  Uhr  p.  m.  alles  gegessen. 
6  Uhr  p.  m.  10  Tropfen  Opium. 

7  Uhr  p.  m. :  Milchkot  und  Brotkoth 
(209  g).  Diarrhöe,  Abgrenzung 
nicht  scharf. 

25.  Februar 

Von  8  Uhr  a.  m.  bis  12  Uhr:  l1/,  1  Milch. 
Abends  gewöhnliche  Kost. 

4  Uhr  p.  m.:  Brotkoth,  normal,  fest 
und  gut  geformt  (42  g). 

26.  Februar 

— 

9  Uhr  a.  m.:  nur  Milchkoth,  fest  und 
gut  geformt. 

Tabelle  5. 

Zusammenstellung 

der  eingenommenen  und  ausgeschiedenen  Nährstoffe. 

Versuch  1.    Roggenbrot. 


Einnahme  durch 

Gesammt- 

menge 

g 

Trocken- 
substanz 

ff 

Organische 
Substanz 

ff 

Stick- 
stoff 

ff 

Asche 

ff 

Aetuer- 

extrakt 

ff 

Brot 

1903,0 

247,5 

2250,0 

45,0 

1269,5 

215,5 

57,0 

45,0 

1245,6 

215,5 

52,3 

45,0 

16,58 
0,26 
0,37 

23,87 

4,72 

213,90 

Butter  . 

Täglich 

1485,1 

529,0 

519,4 

6,73 

9,53 

71,68 

Mit  dem 

Koth  wurde  ausgeschieden 

409,8 

87,76 

79,24 

5,99 

9,09 

11,90 

Verlust  in  %  der  Einnahme    .     .     . 

— 

5,53 

5,08 

34,80 

31,79 

5,63 

Jahrgang  1888.1 
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Versach  2.    Roggenbrot. 


Einnahme  durch 

Geeammt- 
menge 

ff 

Trocken- 
substanz 

ff 

Organlache 
Sabstans 

ff 

Stick- 
stoff 
ff 

Asche 
ff 

Aether- 

extrakt 

ff 

Brot 

1820,0 

251,5 

2250,0 

45,0 

1223,5 

219,0 

57,0 

45,0 

1200,5 

219,0 

52,3 

45,0 

15,89 
0,26 
0,37 

23,00 

4,72 

1,10 

217,40 

Butter 

Wein 

1455,5 

514,8 

505,6 

5,53 

9,24 

72,80 

Mit  dem  Koth  wurde  ausgeschieden 

357,5 

87,02 

78,72 

6,01 

8,30 

13,25 

Verlust  in  %  der  Einnahme    .     .     . 

— 

5,63 

5,25 

36,18 

29,95 

6,06 

Versuch  3.    Weizenbrot. 


Brot 

1956,0 

245,0 

2250,0 

45,0 

1251,8 

209,0 

57,0 

45,0 

1227,1 

209,0 

52,3 

45,0 

23,88 
0,25 
0,37 

24,66 
4,72 

1,38 
207,44 

Wein                  r 

— 

1465,3 

520,7 

511,1 

8,16 

9,79 

69,61 

Mit  dem  Koth  wurde  ausgeschieden 

233,5 

55,20 

48,81 

4,13 

6,39 

7,51 

Verlast  in  %  der  Einnahme    .     .     . 

— 

3,53 

3,18 

16,85 

28,28 

3,60 

Versuch  4.    Roggenbrot. 


Brot 

1285,0 

240,0 

1500,0 

30,0 

858,0 

224,0 

37,9 

30,0 

842,1 

224,0 

34,7 

30,0 

11,84 
0,28 
0,24 

15,87 
3,15 

0,61 
222,3 

— 

1527,5 

574,9 

565,4 

6,18 

9,01 

111,40 

Mit  dem  Koth   wurde  ausgeschieden 

146,0 

57,8 

50,7 

3,94 

7,06 

10,98 

Verlust  in  %  der  Einnahme    .     .     . 

5,03 

4,48 

31,90 

37,06 

4,95 

Versuch  5.    Roggenbrot. 

Brot 

2076,0 

250,0 

500,0 

45,0 

1342,5 

233,3 

12,5 

45,0 

1317,7 

233,3 

11,4 

45,0 

18,52 
0,27 
0,08 

24,83 
1,05 

0,94 

Butter 

Wein 

231,60 

— 

Täglich 

957,0 

544,4 

535,8 

6,29 

8,62 

77,51 

Mit  dem  Koth  wurde  ausgeschieden 

176,0 

68,90 

60,5 

4,78 

8,41 

11,03 

Verlust  in  %  der  Einnahme    .     .     . 

— 

4,22 

3,76 

25,33 

32,50 

7 

4,75 

7 

Versuch  6.    Weizenbrot. 


Brot 

1275,0 

213,0 

1500,0 

30,0 

874,3 

198,7 

37,9 

30,0 

857,4 

198,7 

34,7 

30,0 

16,87 

14.08 

1,31 

Butter 

5                            i 

0,25 1      - 
0,24      3.15 

197,10 

7 

i 

1509,0 

570,4 

560,4 

8,68 

8,61 

99,20 

Mit  dem  Koth  wurde  ausgeschieden 

282,0 

39,2 

33,4 

2,67 

5,80 

5,14 

Verlust  in  %  der  Einnahme    .     .     . 

— 

3,43 

2,98 

15,38 

33,66 

2,59 

N.  98. 
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Versuch  7.    Weizenbrot. 

Einnahme  durch 

Geoammt- 
menge 

g 

Troeken- 

■abstans 

g 

Organische 

Substanz 

g 

Stick- 
stoff 

g 

Asche 

g 

Aether- 
extrakt 

g 

Brot 

1370,0 

212,0 

500,0 

30,0 

924,6 

198,0 

12,5 

30,0 

909,7 

198,0 

11,4 

30,0 

17,84 
0,24 
0,08 

14,88 
1,05 

1,38 
196,4 

Wein 

1056,0 

582,6 

574,6 

9,03 

7,96 

98,9 

Mit  dem  Koth  wurde  ausgeschieden 

251,0 

43,6 

37,3 

3,05 

6,32 

7,84 

Verlust  in  %  der  Einnahme    .     .     . 

— 

3,74 

3,24 

16,79 

39,67 

3,96 

Ueber  eine  neue  Pfefferfalschung. 

Von 

Dr.  T.  F.  Hanausek. 

(Aus  der  k.  k.  allgem.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  etc.  in  Wien.) 

Eine  aus  Prag  stammende  Pfefferpulverprobe  enthielt  reichlich  fremde 
Partikeln,  deren  Provenienz  von  keinem  der  bekannten  Gewürzbeimischungen 
sich  ableiten  Hess.  In  dem  mikroskopischen  Präparat,  das  mir  vorgelegt  worden 
war,  konnten  drei  besonders  auffällige  Elemente  beobachtet  werden,  Bündel 
wellenförmig  gebogener  Faserzellen  (Fig.  32,  IV),  ferner  grobes  Parenchym  von 
schmalen,  parallelwandigen,  gelbgefärbten  Zellen  überdeckt  (Fig.  32,  V,  6,  7)  und 
endlich  farbloses,  derbwandiges  Parenchym  mit  zahlreichen  schön  ausgebildeten 
Krystallrosetten  und  Aleuxonkörnern  (Fig.  32,  VI).  Die  beiden  letztgenannten 
Elemente  waren  sofort  als  Bestandtheile  einer  Umbelliferenfrucht  zu  erkennen; 
die  Faserbündel  sowie  das  Fehlen  von  Vittae  (Oelstriemen)  wiesen  auf  Koriander 
hin,  der  bekanntlich  nur  zwei  Vittae  auf  der  Kommissuralfläche  besitzt,  und  ein 
Vergleich  mit  den  Geweben  dieser  Frucht  zeigte,  dass  in  der  That  das  vor- 
liegende Pfefferpulver  mit  gepulverten  Korianderfrüchten  gefälscht  war. 

Dass  die  bei  der  Destillation  des  ätherischen  Oeles  sich  ergebenden  Ab- 
fälle von  Fenchel  und  Anis  hier  und  da  Gewürzpulvern  beigemischt  werden, 
allerdings  nur  in  sehr  geringem  Maasse,  ist  nicht  neu.  Eine  Verfälschung  des 
Pfeffers  ausschliesslich  nur  mit  Koriander  dürfte  aber  wohl  noch  niemand  be- 
obachtet haben. 

Eine  für  unsere  Zwecke  taugliche  Darstellung  der  anatomischen  Verhält- 
nisse der  Korianderfrucht  soll  in  den  folgenden  Zeilen  geboten  werden,  wozu 
bemerkt  wird,  dass  auf  feinere  Details  und  auf  Vollständigkeit  nicht  Rücksicht 
genommen  worden  ist1).  Der  Nahrungsmitteluntersucher  wird  das  finden,  was 
er  braucht. 


])  Die  Anatomie  des  Korianders  behandeln  Berg,  Harz  u.  a. 
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Ein  mit  Phloroglucin  und  Salzsäure  behandelter  Querschnitt  des  Theil- 
früchtchens  bietet  eine  ausgezeichnete  Orientirung  über  die  einzelnen  Gewebe 
arten  (Fig.  32,  I).  Die  Fruchtschale  zeigt  dort,  wo  die  Eippen  auftreten,  sieben 
Schichten,  von  welchen  die  cuticularisirte  Oberhaut  (1),  die  darunterliegende 
kollenchymartige  Schicht  (2)  und  eine  dritte  (3),  aus  kollabirten  Zellen  bestehende, 
von  der  vorigen  (2)  nur  durch  die  Undeutlichkeit  der  Zellen  unterschiedene 
Partie  einen  geschlossenen  Komplex  bilden,  in  dem  Präparat  farblos  erscheinen 
und  aus  Cellulose  zusammengesetzt  sind.  Ein  die  GefSssbündel  enthaltendes 
Gewebe  (4),  dessen  Zell  wände  blassgelb  erscheinen,  verbindet  den  genannten 
Komplex  mit  der  Faserschicht  (5).  Letztere  besteht  aus  stark  verholzten,  stark 
verdickten,  porösen  Faserzellen,  die  im  Allgemeinen  nach  zwei  auf  einander 
senkrecht  stehenden  Richtungen  orientirt  sind  und  zwei  Lagen  bilden.  Da  der 
Schnitt  in  Fig.  32, 1  zu  stark  schief  gerathen  ist,  so  lässt  sich  an  demselben  die 
typische  Lagerung  nicht  gut  beobachten.  Der  radiale  Längsschnitt  (Fig.  32,  II) 
aber  zeigt,  dass  in  der  peripheren  Abtheilung  die  Faserzellen  parallel  zur  Längs- 
axe  der  Frucht  (Scheitel — Basis,  Fig.  32,  II,  5),  in  der  inneren  dagegen  senk- 
recht darauf,  also  gürtelförmig  und  parallel  zum  Querschnitt  gelagert  sind 
(Fig.  32,  II,  5  a).  Die  Faserschicht  bildet  die  Hauptmasse  der  Schale.  Das  nun 
folgende  Füllgewebe  ist  ein  ebenfalls  stark  verholztes  Parenchym  (6),  dessen 
Zellen  in  der  Form  und  Grösse  sich  sehr  verschieden  verhalten,  dicke  reichlich 
und  grob  getüpfelte  Wände  führen  und  mit  der  innersten  Lage  der  nächsten 
Schicht,  der  inneren  Fruchtwandepidermis  (sog.  Querzellenschicht)  so  innig  ver- 
bunden sind,  dass  in  Bruchstücken  (Fig.  32,  V,  6,  7)  immer  beide  Schichten  im 
Zusammenhang  zu  sehen  sind.  Im  Längsschnitt  (Fig.  32,  II,  7)  beobachtet  man 
die  Querzellen  in  Höhe  und  Breite;  die  innere  Schmal  wand  derselben  ist  viel 
stärker  als  die  hohen,  verhältnissmässig  zarten  Seitenwände. 

Die  Samenhaut,  die  dem  Samenkern  anhaftet,  ist  wie  die  der  übrigen 
Umbelliferenfrüchte  auf  zwei  Elemente  reducirt  (Fig.  32, 1  u.  II,  8,  9).  In  Wasser 
erscheint  sie  hellgelb,  in  Phloroglucin  und  Salzsäure  tief  braungelb.  Sie  besteht 
zu  äusserst  aus  einer  Reihe  im  Querschnitt  quadratischer  Zellen,  deren  Radial- 
wände faltig  und  geknittert  sind;  oft  sind  sie  so  stark  zusammengepresst,  dass 
nur  kräftig  quellende  Mittel  ein  deutliches  Bild  von  den  Zellkontouren  hervor- 
rufen können.  Dieser  Schicht  folgt  ein  aus  zusammengefallenen,  wahrscheinlich 
in  mehreren  Reihen  auftretenden  Zellen  gebildetes  Gewebe  (9),  die  „Nährschicht" 
der  Samenschale1).  Das  Endosperm,  wie  bei  den  übrigen  untersuchten  Um- 
belliferen  ein  Gewebe  mit  farblosen,  dickwandigen,  rundlich  polyedrischen  bis 
fast  kubischen  Zellen  (Fig.  32, 1,  II,  10  u.  VI),  ist  insbesondere  durch  seinen  Inhalt 
ausgezeichnet.  A.  Vogl  hat  denselben  als  charakteristisches  Beispiel  von 
Protei'nkörnern  (und  Krystallformen)  im  Kommentar3)  angeführt  und  in  einer 
vortrefflichen  Abbildung    wiedergegeben.    Um   die  einzelnen  Bestandteile   zu 


')  Vergl.  Tschirch-Oesterle,  Anatomischer  Atlas  S.  52,  Fructus  Anisi. 

*)  A.  Vogl,  Kommentar,  7.  Ausg.  1892,  IL  Bd.,  allgem.  Theil  S.  553,  Fig.  138,  1. 
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Erläuterung  der  Figuren. 

I.  Schiefer  Querschnitt  in  Phloroglucin  und  Salzsäure.  Verholzte  Gewebe  (5,  6,  7) 
violett,  Gewebe  mit  Cellulose  -Wänden  farblos.  1  Epidermis,  2  subepidermale,  kollenchymatische 
Schicht,  3  dieselbe  obliterirt,  4  Gefassbündelführendes  Gewebe,  5  Faserschicht,  6  Füllparenchym, 
7  Querzellenschicht  =  innere  Perikarp-Epidermis,  8  äussere  Schicht  der  Samenhaut,  9  innere, 
zusammengefallene  Schicht  derselben,  10  Endosperm.  Da  der  Schnitt  schief  gerathen,  so  sind 
die  Faserzellen  (5)  und  die  Querzellen  (7)  in  verschiedenen  Richtungen  getroffen.    Vergr.  400. 

II.  Radialer  Längsschnitt  in  Kalilauge.  Bezeichnung  wie  bei  I.  Die  Faserschicht 
zeigt  in  5  die  längsziehenden,  in  5a  die  gürtelförmig  verlaufenden,  demnach  hier  im  Quer- 
schnitt zu  sehenden  Faserzellen,    r  Krystallrosetten,  p  Aleuronkörner.    Vergr.  400. 

HE.  Frucht epidermis  von  der  Fläche  gesehen,  st  Spaltöffnungen,  n  Nebenzellen, 
al  Stärkekörner,  pr  Rosette  im  Aleuronkorn,  k  Krystall,  k '  Brief  kouvert-Krystall.    Vergr.  400. 

IV.  Faserzellenbündel  aus  dem  Pulver.     Schematisch.    Vergr.  200. 

V.  Füllparenchym  (6),  Querzellenschicht  (7)  und  Samenhaut  (äussere  Schicht,  8),  von 
der  Fläche  gesehen.    Vergr.  500. 

VI.  Ein  Stück  des  Endosperms  im  Querschnitt  nahe  dem  Rande,  r  Krystallrosetten, 
Knks  noch  in  dem  Aleuronkorn,  p  Aleuronkörner.    Vergr.  "450. 


beobachten,  müssen  die  Schnitte  in  verschiedenen  Präparirflüssigkeiten  unter- 
sacht  werden.  Da  sehr  viel  Fett  vorhanden  ist,  so  ist  das  in  Wasser  liegende 
Objekt  wohl  das  undeutlichste.  Ein  Oelpräparat  zeigt  runde  einfach,  aber  auch 
doppelt  kontourirte  Körner,  nämlich  Protein-  oder  Aleuronkörner,  welche  eine  oder 
zwei  Oxalatkrystallrosetten  einschliessen.  Legt  man  einen  Schnitt  in  Kalilauge, 
80  bleiben  nach  dem  Erwärmen  und  Auswaschen  fast  nur  die  Krystallrosetten 
zurück  (Fig.  32,  VI,  r),  deren  zierlicher  Bau  sie  von  ähnlichen  Formen  leicht 
unterscheiden  lässt1).  Das  Centrum  stellt  eine  schwarze  (lufterfüllte)  Höhle  dar. 
Die  einzelnen  Krystallindividuen  sind  durch  radial  laufende  Linien  abgegrenzt  und 
in  ihrer  Grösse  nur  sehr  wenig  verschieden,  infolgedessen  daher  die  ganze  Rosette 
sehr  gleichmässig  gebaut  ist.  Manche  Aleuronkörner  scheinen  keine  Einschlüsse 
zu  enthalten;  nicht  selten  findet  man  zwei-  und  dreilappige  Gebilde  mit  einer 
nach  der  Zahl  der  Lappen  abgetheilten  Innenhöhlung. 

Das  wäre  im  Allgemeinen  das  Wichtigste  zur  Orientirung  über  die  einzelnen 
Gewebeformen  und  ihre  Aufeinanderfolge.  Es  ist  nun  festzustellen,  wie  dieselben 
im  Pulver  erscheinen  und  wie  sie  sich  bestimmen  lassen. 

Der  Zusammenhang  der  Epidermis  der  subepidermalen  Schichten  mit 
dem  übrigen  Perikarp-Tbeil  ist  ein  ziemlich  lockerer.  In  Kali  quillt  die  Epi- 
dermis auf  und  löst  sich  hierbei  von  den  inneren  Schichten  ab.  Es  lässt  sich 
daher  auch  schon  von  den  in  Wasser  gelegten  Früchten  dieser  Schichtenkomplex 
mit  dem  Messer  leicht  abziehen.  Von  der  Fläche  gesehen,  —  so  wie  sie  sich  im 
Pulver  präsentirt  —  erscheint  die  Epidermis  (Fig.  32,  III)  aus  verschieden  grossen 
(Länge  37— 60/a,  Breite  20—37  /*),  unregelmässig  polygonalen,  häufig  vierseitigen, 
verschieden  orientirten,  mitunter  (an  den  Seiten  wänden)  porösen  Zellen  zu- 
sammengesetzt; vereinzelt  finden  sich  auch  ziemlich  grosse,  breit  elliptische 
Stomata  vor  (Fig.  32,  III,  st) ;  die  Länge  der  Schliesszellen  beträgt  etwa  30  /*,  die 

*)  Sie  sind  es  auch  nebst  den  Querzellen,  die  den  Beobachter  sofort  auf  eine  Umbelli- 
fereofrucht  hinweisen. 
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Breite  beider  zusammen  20  fi.  Dort,  wo  man  sie  deutlich  beobachten  kann, 
findet  man  vier  Nebenzellen  (Fig.  32,  III,  n) ;  ob  dies  bei  allen  Stomata  der  Fall 
ist,  kann  ich  einstweilen  nicht  gewiss  angeben,  da  bei  manchen  nicht  deutlich 
wahrnehmbaren  Partien  nur  zwei  Nebenzellen  sicher  gesehen  werden  konnten. 

Schon  die  Epidermis  ist  reich  an  verschieden  gestalteten  Inhaltskörpern. 
Ziemlich  reichlich  vorhanden  sind  runde  Körnchen,  Aleuronkörner  ohne  Ein- 
schlüsse; ferner  findet  man  Aleuronkörner  mit  Kry  stall  eins  chlüssen,  prächtige 
kubische  oder  etwas  gestreckte,  also  prismatische  Einzelkrystalle,  selten  solche 
von  Briefkouvertform  (k,  k').  Endlich  ist  noch  kleinkörnige  Stärke  (al) 
anzuführen,  die  in  kleinen  Gruppen  auftritt.  Stärke  fehlt  allen  übrigen  Theilen 
der  Frucht  und  des  Samens  vollständig. 

Grosse,  derbwandige,  inhaltsleere  Zellen,  die  auch  die  Gefässbündel  um- 
schliessen,  verbinden  die  Epidermis  in  den  Rippenpartien  mit  der  Faserschicht. 
Von  diesen  Zellen  sieht  man  kn  Pulver  zumeist  Bruchstücke  der  Wände  an  der 
Faserschicht  anhaften.  Entsprechend  der  mächtigen  Entwicklung  der  Faser- 
schicht ist  diese  auch  im  Präparat  reichlich  vertreten.  Als  charakteristisch 
mag  der  ausgezeichnet  wellenförmige  Verlauf  der  Faserzellen  gelten,  den  die 
meisten  Bündel  aufweisen  (Fig.  32,  VI).  Parenchym  und  Querzellenschicht 
sind  zumeist  im  Zusammenhang  (Fig.  32,  V,  6,  7).  Die  Parenchymzellen  messen 
etwa  60—75  fi  in  der  grössten  Ausdehnung.  Die  Querzellen,  ein  ausgezeich- 
netes Erkennungszeichen  für  Umbelliferenfrüchte,  stellen  in  kleiner  Vergrösse- 
rung  eine  parallel  gestreifte  Haut  dar;  erst  der  radiale  Längsschnitt  giebt  den 
Querkontour  kund  (Fig.  32,  II,  7)  und  macht  eine  Messung  der  Höhe  möglich. 
Die  Breite  der  Querzellen  beträgt  2—5  fi,  meist  4  /i,  die  Höhe  12 — 17  a,  die 
Länge  60 — 1001).  Die  Querzellen  sind  verholzt,  nur  die  innere  Lamelle  wird  mit 
Jod  und  Schwefelsäure  blau. 

Die  Samenschale  (Fig.  32,  V,  8)  erscheint  in  der  Fläche  von  dünnwandigen, 
rundlichen  oder  rundlich  polygonalen  Zellen  gebildet,  die  insofern  ein  nicht 
besonders  klares  Kontourbild  geben,  weil  die  Umrisse  der  Innenwände  (d.  h. 
derjenigen,  welche  an  die  Nährschicht  grenzen)  mit  denen  der  Aussen  wände 
nahezu  in  die  gleiche  Höhe  des  Gesichtsfeldes  fallen;  in  Fig.  32,  V,  8  ist  dieses 
Verhalten  allerdings  mehr  schematisch  angedeutet. 


')  Tschirch  (Kleine  Beiträge  zur  Pharm  akobotanik  und  Pharmakochemie  IV,  Schweiz. 
Wochenschr.  f.  Cheni.  u.  Pharm.  1897  No.  44)  charakterisirt  die  Querzellen  von  Coriandrnm 
folgendermaassen:  Form  im  Querschnitt:  breit  und  lang;  Form  im  rad.  Längsschnitt:  niedrig; 
Form  im  tang.  Längsschnitt:  sehr  lang  und  schmal;  Breite:  4 — 6  oder  weniger  als  4  p\ 
häufigste  Breite:  bis  4  p;  Länge:  56 — 200  p. 

In  dieser  Arbeit  (einer  von  Weitling  zusammengestellten  Tabelle)  ist  auch  eine  Kolumne 
mit  der  Aufschrift:  „Schicht  unter  der  inneren  Epidermis  der  Fruchtwand  (sub- 
epidermale  Fruchtwandschicht),  Form  im  Querschnitt  und  im  rad.  Längsschnitt0  vor- 
handen. Was  darunter  gemeint  ist,  erscheint  nicht  klar.  —  Nach  gutiger  brieflicher  Mittheilung 
von  Herrn  Prof.  Tschirch  ist  die  Schicht  6  in  Fig.  32, 1  und  II,  unser  FüUparenchym  darunter 
verstanden;  es  dürfte  sich  empfehlen,  diese  Schicht  als  die  vorletzte  Perikarpschicht  zu  be- 
zeichnen. 
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Nebst  den  Faserbündeln  machen  die  Partikeln  des  Endosperms  (Fig.  32,  VI) 
die  Hauptmasse  des  Fälschungsmateriales  ans.  Die  Endospermzellen  sind  auch 
an  dickeren  Stücken  deutlich  zu  erkennen,  Länge  nnd  Breite  schwanken 
zwischen  20—35  jl.  Die  Krystallrosetten,  die  Aleuronkörner  und  die  Fettmassen 
sind  die  charakteristischen  Inhaltskörper.  Von  den  Krystallrosetten  kann  man 
zwei  Grössentypen  unterscheiden,  kleine,  sehr  zahlreiche  mit  einem  Durchmesser 
von  4 — 6  ji  und  grosse,  vereinzelte  mit  7,5 — 10  /i  Durchmesser. 

Die  auf  der  Kommissuralseite  liegenden  zwei  Vittae  sind  am  Querschnitt 
Bchmal  elliptisch,  bis  400  j*  breit  und  von  einem  lockeren  Füllgewebe  um- 
geben.   

Kürzere  Mittheilungen  ans  der  Praxis. 

Ueber  afrikanischen  Mnskatwein. 

Von  A.  Bömer  in  Münster  i.  W. 

Vor  einiger  Zeit  wurde  uns  eine  Probe  von  afrikanischem  Muskatwein 
übersandt  mit  der  Anfrage,  ob  dieser  Wein,  der  als  Messwein  Verwendung 
finde  und  einen  sehr  süssen  Geschmack  zeige,  reiner  Wein,  vinum  de  vite,  sei 
oder  fremde  Zusätze,  etwa  Saccharin,  erfahren  habe.  Der  Wein  hatte  eine 
feurige  Rheinweinfarbe.  Das  Bouquet  desselben  war  ein  eigentümliches;  es 
erinnerte  in  etwa  an  das  des  Kornbranntweins. 

Die  Analyse,  nach  der  amtlichen  Anweisung  vom  11.  Juni  1896  ausge- 
führt, ergab  die  unter  I  aufgeführten  Resultate. 

I  n  in 

Ursprüngliche  vom  Kloster  in  Algler  direkt  belogen 

Probe  1896  er  1897  er 

Specifisches  Gewicht 1,0386  1,0399  1,0426 

100  ccm  enthalten  g: 

Alkohol 12,19  13,36  12,81 

Extrakt 14,98  15,71  16,21 

Mineralstoffe 0,153  0,156  0,179 

Gesammtsäure  (=  Weinsäure) 0,386  0,387  0,355 

Flüchtige  Säure  (==  Essigsäure)    ....  0,047  0,049  0,025 

Nicht  flüchtige  Säure  (=  Weinsäure)    .    .      0,325  0,326  0,324 

Glycerin 0,282  0,269  .  0,270 

Zucker  (Invertzucker) 12,75  13,23  14,36 

Rohrzucker 0  0  0 

Dextrose«) 5,90  5,97  6,65 

Lävulose») 6,85  7,26  7,71 

Polarisation  im  100  mm  im  Halbschatten- 
apparat mit  Kreistheilung     — 3°27'  — 3°48'  — 3°62' 

Schwefelsäure 0,023  0,017  0,020 

Gesammtschweflige  Säure     ......  0,0212  0,0159  0,0072 

Freie  schweflige  Säure 0,0004  —  0,0003 

Phosphorsäure 0,014  0,014  0,012 

Kali 0,061  0,076  0,071 

l)  Berechnet  nach  Halenke  u.  Möslinger.    Zeitschr.  anal.  Chem.  1895,  34,  263. 
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Der  Wein  hatte  mithin  bei  hohem  Alkoholgehalt  einen  niedrigen  Glycerin- 
gehalt,  ferner  einen  sehr  niedrigen  Gehalt  an  zuckerfreiem  Extrakt  bei  einem 
hohen  Extrakt-  und  Zackergehalt,  nämlich  2,23  g,  ferner  einen  sehr  geringen 
Gehalt  an  Stickstoff  und  Mineralstoffen.  Das  ans  dem  Zuckergehalt  und  der 
Polarisation  berechnete  Verhältniss  von  Dextrose  zu  Lävulose  betrug  100 :  116. 
Saccharin  war  nicht  nachweisbar.  Nach  diesem  Befunde  schlössen  wir,  dass 
der  Wein  kein  rein  vergohrener  Traubensaft,  sondern  wie  die  Mehrzahl  der 
Süs8weine  ein  Kunstprodukt  sei,  welches  einen  Alkohol-  und  vielleicht  auch 
einen  Zuckerzusatz  erfahren  habe.  Der  süsse  Geschmack  des  Weines  erklärte 
sich  durch  den  hohen  Zucker-  und  niedrigen  Säuregehalt. 

Wie  uns  daraufhin  seitens  des  Einsenders  der  Probe  mitgetheilt  wurde, 
stammte  der  Muskatwein  aus  einem  Kloster  in  Algier,  woselbst  er  auch  her- 
gestellt werde.  Da  eine  Fälschung  des  Weines  seitens  des  Klosters  wohl  aus- 
geschlossen war,  der  Einsender  aber  den  Wein  im  Originalfass  durch  den  Ver- 
treter des  Klosters  bezogen  hatte,  so  war  die  Möglichkeit  nicht  ausgeschlossen, 
dass  der  Wein  auf  dem  Transport  oder  sonstwo  Zusätze  erhalten  hatte.  Wir 
Hessen  uns  daher,  um  der  Angelegenheit  auf  den  Grund  zu  gehen,  durch  die 
Vermittelung  des  ersten  Einsenders  zwei  Proben  von  reinem  Muskatwein  aus 
dem  Kloster  in  Algier  direkt  kommen.  Die  Weine  und  zwar  ein  1896-er  und 
1897-er  kamen  in  Originalflasche  hier  an  und  hatten  die  Bezeichnung  „vin  des 
coteaux  de  bon-secours,  Muscat  (Algier)".  Jede  Flasche  war  mit  einem  Wachs- 
siegel des  Klosters  und  einer  Kapsel  geschlossen,  ausserdem  befand  sich  jede 
derselben  in  einer  besonderen  Kiste,  deren  Verschnürung  mit  der  Plombe  des 
Klosters  verschlossen  war. 

Die  Analyse  der  beiden  Jahrgänge  1896  und  1897  ergab  die  unter  II  und 
III  angegebenen  Resultate,  die  mit  denen  der  früheren  Probe,  wenn  sie  auch 
nicht  ganz  übereinstimmten,  doch  eine  vollständige  Analogie  zeigten.  Der 
1896-er  Wein,  der  schon  ein  Jahr  auf  Flaschen  lag,  hatte  infolge  des  hohen 
Alkohol-  und  Zuckergehaltes  einen  starken  Bodensatz  von  Weinstein.  Es  war 
mithin  nur  die  Möglichkeit  vorhanden,  dass  die  Gährung  vielleicht  bei  dem 
tropischen  Klima  eine  ganz  abnorme  sei  oder  dass  bei  der  Bereitung  eine 
sonstige  besondere  Methode  angewandt  wurde. 

Bei  der  Nachfrage  bezüglich  der  Bereitung  des  Muskatweines  erhielten 
wir  die  Auskunft,  dass  zur  Bereitung  desselben  Trauben  aus  Südspanien 
verwendet  werden,  und  wurden  wir  bezüglich  der  Einzelheiten  der  Bereitung 
auf  eine  Beschreibung  in  einem  Missionsblatte1)  verwiesen,  dem  wir  das  Fol- 
gende darüber  entnehmen. 

Ein  Theil  der  gelesenen  Trauben  wird  gekeltert  und  der  Most  vergohren; 
dann  wird  dieser  Wein  destillirt  und  das  Destillat  mit  einem  zweiten  Theile 
bis  zu  einem  bestimmten  Punkte  vergohrenen  Mostes  gemischt.  Diesen  Punkt 
der  Gährung  richtig  zu  treffen,  bietet  angeblich  viel  Schwierigkeit.   Nach  dem 

*)  Kreuz  und  Schwert  1897,  6,  118. 
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Verfahren  liefern  drei  Stück  des  vergobrenen  Mostes  nur  zwei  Stück  fertigen 
Muskatwein  und  ist  infolge  dessen  der  Preis  des  Weines  verhältnissmässig  hoch. 
Hierdurch  ist  die  abnorme  Zusammensetzung  dieses  Muskatweines  voll- 
ständig erklärt  und  unser  Urtheil  gerechtfertigt.  Wenn  sich  auch  das  geschilderte 
Herstellungsverfahren,  abgesehen  von  einer  Anreicherung  des  Weines  mit  flüch- 
tigen Gährungsprodukten  des  Mostes,  vom  rein  technischen  Standpunkte  aus 
grundsätzlich  nicht  von  einem  Stummmachen  eines  gährenden  Süssweines  durch 
gereinigten  Sprit  unterscheidet,  so  kann  doch  andererseits  der  Wein  als  ein 
„vinum  de  vite",  d.  h.  als  ein  solcher  bezeichnet  werden,  der  nur  die  Produkte 
der  Rebe  enthält.  

Ueber  Störungen  bei  Analysenwaagen  mit  Schalen  ans  Bergkrystaü. 

Von  Wilh.  H.  F.  Kühl  mann -Hamburg.     (Werkstatt  für  Präcisionswaagen  I.  Ranges.) 

Die  unter  obigem  Titel  in  dieser  Zeitschrift  S.  315  von  Herrn  Dr.  K. 
Parnsteiner  veröffentlichten  Mittheilungen  veranlassten  mich,  sofort  Versuche 
an  einer  von  mir  gefertigten  mit  Bergkrystallschalen  versehenen  Analysenwaage 
anzustellen,  da  ich  noch  nie  derartige  Störungen  bei  meinen  Waagen  bemerkt 
habe.  Es  wollte  mir  jedoch  nicht  gelingen,  selbst  bei  sehr  kräftigem  Reiben 
einer  der  Schalen  oder  eines  auf  die  Schalen  gebrachten  Glaskolbens,  auch 
nur  den  geringsten  Einfluss  auf  die  Schwingungen  der  äusserst  empfindlichen 
Waage  nachzuweisen,  wovon  sich  auch  Herr  Dr.  Farnsteiner  noch  an  dem- 
selben Tage  überzeugte.  Dagegen  fand  ich  an  der  Waage  im  hygien.  Institut 
die  Wahrnehmung,  dass  die  Schale  schon  nach  leichtem  Abreiben  beim  Aus- 
lösen der  Waage  an  ihrer  Unterlage  fest  haften  bleibt,  vollauf  bestätigt. 

Da  ich  meine  Versuche  bei  einer  Zimmertemperatur  von  etwa  14°  C.  und 
ziemlich  feuchter  Luft  angestellt  hatte,  während  im  Laboratorium  des  Herrn 
Dr.  Farnsteiner  bedeutend  höhere  Temperatur  und  besonders  trockene  Luft 
herrscht,  so  beschlossen  wir,  die  Versuche  dort  noch  einmal  zu  wiederholen 
und  vertauschten  zu  diesem  Zwecke  meine  Bergkrystallschalen  mit  denen  der 
dort  aufgestellten  Waage.  War  es  uns  in  meiner  Werkstatt  überhaupt  nur  nach 
starkem  Erwärmen  und  darauf  folgendem,  sehr  kräftigem  Reiben  der  Schale 
gelungen,  diese  elektrisch  zu  erregen,  so  gelang  solches  im  Laboratorium  schon 
durch  kräftiges  Reiben  allein.  Eine  derartig  erregte  Schale  sofort  in  die 
Waage  gebracht,  hatte  jedoch  keineswegs  den  erwarteten  Einfluss  auf  die 
Schwingungen.  Dagegen  bewirkte  ein  in  die  Nähe  einer  Schale  der  schwin- 
genden Waage  gebrachter  elektrisch  erregter  Glaskolben,  dass  die  Schale  von 
diesem  angezogen  wurde.  Sobald  der  vorher  austarirte  und  dann  elektrisch 
erregte  Qlaskolben  direkt  auf  die  Schale  gebracht  wurde,  zeigte  sich  in  den 
meisten  Fällen  gar  kein  Einfluss,  und  nur  zweimal  bewirkte  er  eine  scheinbare 
Gewichtszunahme  der  von  ihm  belasteten  Schale.  Jedoch  war  dieser  Einfluss 
nur  von  ganz  kurzer  (etwa  2 — 3  Sek.)  Dauer.  Nochmals  von  mir  in  meinem 
Versuchsraum  bei  22°  C.  angestellte  Versuche  bestätigten  unsere  Vermuthung 
nicht,   dass  etwa  die  Metallfassungen,   welche  meine  Schalen  tragen  und  die 


498 Referate.  -  Forense  Chemie.  ffSfctaSSSa 

direkt  mit  den  Schalenbügeln  verbunden  sind,  den  störenden  Einflnss  ver- 
hindern. Ebensowenig  konnte  ich  feststellen,  ob  etwa  die  einseitige  Politur  bei 
den  Schalen  der  betreffenden  Waage  oder  das  Material  selber  oder  gar  die 
Waage  selber  den  Störungen  besonders  günstig  sind. 

Wegen  Zeitmangels  musste  ich  von  weiteren  Versuchen  abstehen  und  mich 
damit  begnügen,  konstatirt  zu  haben,  dass  bei  Beibehaltung  der  bisherigen 
Konstruktion  meiner  Waagen  mit  Bergkrystallschalen  Störungen  nur  unter  ganz 
besonders  günstigen  Umständen  —  und  nur  wenn  absichtlich  herbeigeführt  — 
in  geringem  Grade  möglich  sind. 


Referate. 

Forense  Chemie. 

B.  Mauch:  Ueber  die  Löslichkeit  von  Alkaloiden,  Glykosiden  und  Bitter- 
stoffen in  koncentrirter,  wässeriger  Chloralhydratlösung.  —  Festschrift 
1  der  Generalversammlung  des  deutschen  Apothekervereins,  Strassburg  1897;  Pharm. 
Centrh.  1898,  89,  187-189. 
Da  die  Alkaloide  sowohl  als  freie  Basen  wie  als  Salze  von  75%-iger  Chloral- 
hydratlösung leicht  aufgenommen  werden,  so  empfiehlt  Verf.  deren  Anwendung  bei 
toxikologischen  Untersuchungen.  Diese  Alkaloid-Chloralhydratlösungen  sind  meist  ganz 
farblos,  nur  einzelne  nehmen  bei  längerem  Stehen  eine  Färbung  an;  sie  sind,  je  nach* 
dem  das  betr.  Alkaloid  eine  starke  oder  schwache  Base  ist,  längere  oder  kürzere  Zeit 
haltbar.  Am  schnellsten  wirkt  Atropin  zersetzend,  indem  es  schon  nach  einem  halben 
Tag  Chloroform  abspaltet,  während  Narkotin  selbst  nach  Monaten  das  Chloralhydrat 
nicht  zersetzt.  Die  Alkaloid-Chloralhydratlösungen  können  zur  Ausführung  der  betr. 
Reaktionen  direkt  verwendet  werden,  da  das  Chloralhydrat  nicht  hinderlich  ist;  viele 
Reaktionen  treten  sogar  noch  schärfer  hervor.  Die  Herstellung  der  Alkaloidlösungen 
bewirkt  Verf.  in  folgender  Weise:  Nach  vorangegangener  Reinigung  der  Ausschüttelungen 
lässt  er  diese  auf  nicht  zu  flachen  Uhrgläsern  zur  Trockene  verdunsten.  Der  Rück- 
stand wird  je  nach  seiner  Menge  mit  1  bis  3  ccm  75%-iger  Chloralhydratlösung  Über- 
gössen und  die  Lösung  durch  Umschwenken  und  Rühren  unterstützt.  Darauf  giesst 
man  (eventuell  durch  ein  stärkefreies  Filter)  in  einen  Cylinder  von  5  ccm,  Filter  und 
Uhrglas  mit  wenigen  Tropfen  Chloralhydratlösung  nachspülend.  Die  im  Uhrglas  zu- 
rückbleibende Menge  wird  zur  Ausführung  der  allgemeinen  Alkaloidreaktionen  benutzt, 
indem  man  sie  mit  der  5  bis  6  fachen  Menge  stark  verdünnter  Schwefelsäure  mischt 
und  auf  mehrere  Uhrgläser  vertheilt.  Diese  werden  auf  eine  schwarze  Unterlage 
gestellt  und  die  betr.  Reagentien  vom  Rande  her  zufliessen  gelassen,  wobei  die  Nieder- 
schläge deutlich  auftreten.  Zur  Ausführung  der  Specialreaktionen  verwendet  Verf. 
kleine  Proberöhrchen  von  7  cm  Höhe,  1  cm  Weite  und  etwa  6  ccm  Inhalt;  zur  Fluo- 
rescenzbeobachtung  Uhrgläser,  die  auf  schwarzes  Papier  gestellt  und  von  oben  be- 
trachtet werden.  Für  die  Reaktion  mit  koncentrirter  Schwefelsäure  dienen  kleine 
Porzellanschälchen  oder  sogenannte  Farbtellerchen.  Will  man  das  Alkaloid  aus  der 
Lösung  wiedergewinnen,  so  versetzt  man  diese  mit  stark  verdünnter  Schwefelsäure 
und  entzieht  dieser  Mischung  durch  Aether  das  Chloralhydrat,  macht  den  Rückstand 
mit  Natronlauge  oder  Ammoniak  alkalisch  und  schüttelt  das  Alkaloid  mit  einer  geeig- 
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neten  Flüssigkeit  aus.  Bei  Strychnin  kann  man  die  Alkaloid-Chloralhydratlösung  mit 
überschüssiger  verdünnter  Natronlauge  versetzen;  das  entstehende  Chloroform  nimmt 
das  Strychnin  auf,  das  man  durch  weiteren  Chloroformzusatz  vollständig  auszieht.  Ist 
die  Lösung  eines  in  ziemlicher  Menge  vorhanden  gewesenen  und  in  Wasser  schwer 
löslichen  Alkaloides  noch  frisch,  so  verdünnt  man  sie  einfach  mit  der  20  fachen  Menge 
Wasser  und  filtrirt  das  ausgeschiedene  Alkaloid  ah.  Auf  diese  Weise  lassen  sich  auch 
Körper  wie  Santonin,  Acetanilid,  Phenacetin  u.  s.  w.  aus  Chloralhydratlösungen  wieder- 
gewinnen. Verf.  führt  eine  Reihe  von  Beispielen  an,  die  die  Brauchbarkeit  der  Me- 
thode darthun.  Es  konnten  z.  B.  aus  einem  Rückstande  von  0,0025  g  und  1  cem  Chloral- 
hydratlösung  eine  etwa  0,16% -ige  Lösung  erhalten  werden,  womit  bequem  20  Reak- 
tionen auszuführen  waren. 

Digitalin  ist  in  0,06%-iger  Lösung  gut  durch  die  Rothfärbung  mit  Schwefel- 
säure und  Bromwasser  erkennbar;  in  0,006% -iger  Lösung  tritt  noch  blassrosa  Farbe  auf. 

Veratrin  bedarf  zur  Lösung  7,5  Theile  höchst  koncentrirter  Chloralhydratlösung. 
Die  karminrothe,  lang  anhaltende  Färbung  tritt  durch  Erwärmung  eines  Tropfens  mit 
1  bis  2  cem  starker  Salzsäure  auf  dem  Wasserbade  ein. 

Brucin,  hierbei  treten  am  besten  die  Zonenreaktionen  mit  Salpetersäure, 
Schwefelsäure  und  Zinnchlorür  ein. 

Codein  wird  in  60% -iger  Chloralhydratlösung  aufgenommen,  mit  einem  Tropfen 
Zuckersyrup  vermischt  und  mit  dem  2  bis  3  fachen  Volumen  koncentrirter  Schwefel- 
säure unterschichtet,  wobei  ein  schön  karminrother  Ring  entsteht. 

CocaYn,  hierbei  ist  die  Reaktion  mit  Chromsäure  die  empfindlichste,  doch 
dürfen  keine  anderen  hierdurch  fällbaren  Alkaloide  zugegen  sein. 

Strychnin,  die  bekannte  Reaktion  mit  Schwefelsäure  und  Bichromat  tritt  nicht 
ein,  wenn  die  Chloralhydratlösung  unter  0,1%  Alkaloid  enthält. 

Pikrotoxin  lässt  sich  in  Chloralhydratlösung  durch  seine  Reduktionsreaktionen 
nicht  nachweisen,  da  Chloralhydrat  für  sich  schon  z.  B.  Feh ling 'sehe  Lösung  reducirt 

C.  Mai. 
Mecke:   Ueber  ein  strychninähnliches  Leichenalkaloid.  —  Pharm.  Ztg.  1898, 
4S,  300. 

Gelegentlich  der  Untersuchung  einer  schon  etwas  in  Verwesung  übergegangenen 
Leiche  erhielt  Verf.  bei  der  Prüfung  auf  Pflanzengifte  durch  Ausschütteln  der  alkalischen 
Flüssigkeit  mit  Aether  weisse,  warzenförmige  Erystalle,  deren  salzsaure  Lösung  reichlich 
eisblumenförmige  Erystalle  abschied,  die  folgende  an  Strychnin  erinnernde  Reaktionen 
zeigten.  Pikrinsäure:  Gelber  kryst.  Niederschlag,  der  durch  Schwefelsäure  und  Kalium- 
biebromat  violett  gefärbt  wird.  Schwefelsäure  und  Kaliumbichromat:  Blaue,  später 
röthliche  Streifen.  Kaliumbichromat:  Gelber  kryst.  Niederschlag,  mit  Schwefelsäure  blau. 
Gerbsäure:  Weissliche  Fällung.  Ferricyankalium:  Gelber  kryst.  Niederschlag,  mit 
Schwefelsäure  violett.  Platinchlorid:  Gelber,  kryst.  Niederschlag.  Rhodankalium:  Weisser, 
kryst.  Niederschlag.  Phosphorwolframsäure:  Weisse  Fällung.  Phosphormolybdänsäure: 
Gelbe  Fällung.  Kaliumwismuthjodid:  Rothe  Fällung.  Kaliumquecksilberjodid:  Weisse 
Fällung.  Salpetersäure:  Gelbfärbung.  An  Fröschen  ausgeführte  physiologische  Ver- 
suche ergaben,  dass  kein  Strychnin  vorlag,  zumal  die  Substanz  auch  nur  wenig  bitter 
schmeckte. 

Der  Körper  unterscheidet  sich  durch  folgende  Reaktionen  von  Strychnin:  Chlor- 
wasser giebt  ebenso  wie  mit  Strychnin  eine  milchige  Flüssigkeit;  dampft  man  diese 
aber  ein  und  befeuchtet  den  gelben  Rückstand  mit  Ammoniak,  so  wird  dieser  schmutzig 
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grün,  während  er  bei  Strychnin  gelblich  weiss  bleibt.  Die  Anfangs  gelbliche  Losung 
in  koncentrirter  Schwefelsäure  geht  allmählich  über  Kirschroth  in  Rosenroth  über. 
Fr öh de' s  Reagens  löst  mit  schmutzig  violetter  Farbe,  die  später  oliv,  dann  grün  wird. 
Erdmann's  Reagens  färbt  gelb.  C.  Mai. 

P.  Zenettl:     Mikrokrystallinische    Niederschläge     der    Pikrinsäure    mit 
Alkaloiden.  —  Festschrift  der  Generalversammlung  des   deutschen  Apotheker- 
Vereins,  Strassburg  1897,  66—93. 
Die  Arbeit  enthält  eine  Tafel  mit  Abbildungen,  auf  die  verwiesen  werden  muss. 

C.Mal 

Li.  Huart:   Die  Alkaloide,   Leukomal'ne  und   PtomaXne.     Geschichtliche  und 
gerichtlich-chemische  Studie.    IL  Theil,  die  PtomaYne.  —  Annal.  de  Pharm.  1898,  4, 
13-17,  57—62,  105—114,  159-166  und  210—218. 
Verf.  hat  die  bis  jetzt  bekannten  Untersuchungsergebnisse  über  PtomaXne  hin- 
sichtlich   ihrer  Entstehung,   physikalischen    und   chemischen   Eigenschaften,   Special- 
reaktionen, Eintheilung  und  Isolirungsverfahren  zusammengestellt    Er  bespricht  ferner 
kritisch  die  Methoden  der  Alkaloidextraktion,  die  Wichtigkeit  der  Ptomal'ne  bei  den 
gerichtlich-chemischen  Untersuchungen,  Studien  über  geeignete  Mittel,  um  Irrthümer 
auszuschliessen  und  stellt  schliesslich  einen  Vergleich  zwischen  den  Ptomalnen  und 
den  hauptsächlichsten  Pflanzenalkaloiden  an,  ohne  wesentlich  neue  Angaben  zu  machen. 

C.  Mai. 

M.  !Lecco:  Ueber  die  mikrochemische  Erkennung  der  Spermaflecken  in 
gerichtlichen  Fällen.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  159. 
Die  geringsten  Spuren  von  Sperma,  in  Wasser  gelöst,  geben  mit  einer  Lösung 
von  Jod  in  Jodid,  wobei  Ueberschuss  des  letzteren  vermieden  werden  muss,  unter  dem 
Mikroskop  charakteristische,  schön  entwickelte  Krystalle.  Verf.  stellte  Versuche  darüber 
an,  welcher  Bestandtheil  des  Spermas  diese  Krystallbildung  bedingt,  und  isolirte  dabei 
eine  äusserst  hygroskopische  Verbindung,  die  er  als  salzsaures  Salz  einer  Base  erkannte, 
welche  mit  Platinchlorid  ein  schön  krystallisirendes  Doppelsalz  mit  32  %  Platin  giebt. 
Von  Richter  (Wiener  klin.  Wochenschr.  1897,  569)  wurde  diese  Verbindung  als  Cholin 
erkannt.  C.  Mai. 

Li.  Schmelck:   Ueber  das  Leichenwachs.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  163. 

Verf.  untersuchte  3  Stücke  dieser  Substanz  aus  verschiedenen  Leichen,  wobei  er 
bei  auffallend  konstanter  Zusammensetzung  folgende  Zahlen  feststellte:  Schmelzpunkt 
62,5°.  Unlösliche  Fettsäuren  nach  Hehner  83—84  %•  Asche  1,64—1,79  %  mit  83-84  %  CaO. 
Säurezahl  197,  Verseifungszahl  der  Fettsäuren  202,8—203,4.  Esterzahl  18,2,  Jodzahl 
14—14,2,  Jodzabl  der  freien  Fettsäuren  14—14,4.  Unverseif bares  16,7%-  Es  lässt  sich 
hieraus  berechnen  ein  Gehalt  von  16,3  %  Oelsäure,  0,1  %  Glycerin  und  ein  mittleres 
Molekulargewicht  der  freien  Fettsäuren  von  275—276  mit  einem  Gehalte  von  50—60  % 
Stearinsäure.  Es  geht  hieraus  hervor,  dass  das  sogen.  Leichenwachs  hauptsächlich  aus 
freien  Fettsäuren,  und  nicht,  wie  in  vielen  Lehrbüchern  angegeben  ist,  aus  Kalk-  und 
Ammoniakseifen  besteht.  C.  Mai. 

Baum  und  Seeliger:  Ueber  die  Einwirkung  des  Kupfers  auf  den  thierischen 
Organismus.  —  Ztschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  181—210. 
Wegen  der  in  der  Literatur  zu  Tage  tretenden,  theilweise  sehr  auseinander- 
gehenden Ansichten  über  die  Bedeutung  des  Kupfers  für  den  thierischen  Organismus, 
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haben  die  Verff.  eine  grössere  Reihe  von  vergleichenden  Versuchen  ausgeführt,  um  die 
Fragen  der  chronischen  Kupfervergiftung,  der  Ausscheidung  des  Kupfers  durch  die 
Milch,  seinen  Uebergang  auf  den  Fötus,  die  verschiedene  oder  gleichartige  Giftwirkung 
einzelner  Kupferpräparate,  Steigerung  der  Wirkung  durch  Erhöhung  der  Kupfermengen 
sowie  über  die  mikroskopisch  und  makroskopisch -pathologischen  Veränderungen 
der  einzelnen  Organe  zu  klären.  Die  Versuche,  zu  denen  28  Thiere  benutzt  wurden, 
erstreckten  sich  über  einen  Zeitraum  von  über  3  Jahren;  als  Kupferpräparate  dienten 
das  Sulfat,  Acetat,  Oleat  und  Cuprohämol.  Die  Kupferbestimmungen  wurden  in  folgender 
Weise  ausgeführt:  Harn  und  Milch  wurden  in  Porzellanschalen  im  Wasserbade  einge- 
dampft, die  Rückstände  im  Trockenschranke  und  schliesslich  auf  dem  Drahtnetze  erhitzt, 
bis  die  Hauptmenge  der  organischen  Substanzen  zerstört  war.  Kothmassen  sowie  Organe 
wurden  scharf  ausgetrocknet,  erhitzt,  fein  zerrieben  und  in  Porzellantiegeln  im  He mp ei- 
schen Ofen  solange  geglüht,  bis  der  Rückstand  fast  weiss  geworden  war,  dieser  dann 
mit  stark  salz-  und  salpetersäurehaltigem  Wasser  ausgekocht,  sodass  fast  die  ganze 
Masse  in  Lösung  ging  und  das  Filtrat  mit  Ammoniak  bis  zur  schwach  saueren  Reaktion 
versetzt.  Organe,  deren  vollständige  Verbrennung  Schwierigkeiten  machte,  wurden 
mehrfach  mit  heissem  Königswasser  ausgezogen,  die  Rückstände  jedesmal  fein  zerrieben 
und  nochmals  geglüht.  Die  vereinigten  Filtrate  wurden  auf  dem  Wasserbade  eingeengt, 
mit  Wasser  verdünnt,  das  Kupfer  mit  Schwefelwasserstoff  gefällt,  der  Niederschlag  zur 
Entfernung  von  mitausgefällten  Phosphaten  und  Eisen  mit  dem  Filter  in  einem  Becher- 
glase mit  Königswasser  Übergossen,  auf  dem  Wasserbade  ziemlich  zur  Trockene 
verdampft,  mit  Wasser  aufgenommen,  erhitzt,  filtrirt,  ausgewaschen,  von  Neuem  mit 
Schwefelwasserstoff  gefallt  und  das  Kupfer  nach  Reduktion  im  Wasserstoffstrom  als 
Sulfür  gewogen. 

Die  Verff.  gelangten  auf  Grund  ihrer  Versuche  zu  folgenden  Ergebnissen:  Das 
per  os  dem  Verdauungskanal  einverleibte  Kupfer  wird  in  der  Regel  nicht  mit  der 
Milch  ausgeschieden,  höchstens  zeitweise  und  in  geringen  Spuren,  nur  ganz  ausnahms- 
weise in  wägbaren  Mengen,  z.  B.  0,000125%  CuO.  Die  Milch  der  Thiere,  denen  längere 
Zeit  Kupfer  verabreicht  wird,  entfaltet  keine  nachweisbaren  gesundheitsschädlichen 
Folgen,  selbst  wenn  sie  z.  B.  von  Säuglingen  als  ausschliessliche  Nahrung  genossen  wird. 

Das  dem  Verdauungskanal  einverleibte  Kupfer  geht  in  verhältnissmässig  grossen 
Mengen  auf  den  Fötus  über  und  wird  in  dessen  Organen  abgelagert.  Werden  die 
Kupfersalze  in  kleinen  Tagesdosen  verabreicht,  so  wird  in  der  Regel  nahezu  alles  Kupfer 
resorbirt  und  zum  grossen  Theile  wieder  ausgeschieden;  da  bei  Verabfolgung  grösserer 
Mengen  in  der  Regel  nicht  mehr,  sondern  häufig  sogar  weniger  Kupfer  resorbirt  wird, 
als  bei  Verabreichung  kleiner  Mengen,  so  scheint  die  Resorption  und  Wiederausschei- 
dung  des  Kupfers  nicht  gleichmässig  oder  irgendwie  gesetzmässig  zu  erfolgen. 

Die  Ausscheidung  des  Kupfers  durch  Galle,  Pankreassaft  und  Darmsäfte  kann 
nach  beendigter  Kupfereinfuhr  bis  5  Monate  andauern,  kann  aber  andererseits  auch 
schon  nach  4—5  Wochen  beendet  sein. 

Man  kann  durch  längere  Zeit  hindurch  fortgesetzte  Verabreichung  kleiner,  nicht 
akut  reizender  Kupfermengen  eine  wirkliche  chronische  Kupfervergiftung  in  wissen- 
schaftlichem Sinne  erzeugen. 

Die  einzelnen  Kupferpräparate  besitzen  eine  verschiedene  Giftigkeit;  das  Oleat 
ist  weitaus  das  giftigste,  dann  folgt  das  Acetat,  das  Sulfat  und  schliesslich  das  Cupro- 
hämol. Letzteres  entfaltet  selbst  bei  Einverleibung  sehr  grosser  Mengen  kaum  einen 
nachweisbaren  gesundheitsschädlichen  Einfluss.  C.  Mai 
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Mehl  und  Backwaaren. 
A.  Erinnerung:   Ueber  eine  einfache  Unterscheidungsweise  von  Gersten- 
und  Haferspelzen.  —  Landw.  Vers.  Stat  1898,  50,  1—4. 

Zur  mikroskopischen  Unterscheidung  von  Gersten-  und  Haferspelzen  zäeht  Verf. 
das  Farenchym  der  Spelzen  heran,  das  er  auf  folgende  Weise  für  die  Untersuchung 
freilegt: 

Man  legt  die  in  Wasser  bei  Zimmertemperatur  aufgeweichte  Spelze  mit  einem 
Tropfen  Wasser  so  auf  den  Objektträger,  dass  die  Epidermiss  das  Glaa  berührt,  halt 
sie  mit  der  Nadel  fest  und  schabt  mit  dem  Rasirmesser  das  Gewebe  von  der  Innen- 
seite der  Spelze  ab.  Das  Abgeschabte  enthält  fast  regelmässig  Tbeile  des  Parenchyms 
und  oft  auch  derbwandige  Fasern,  von  denen  aber  nur  erstere  das  charakteristische 
Unterscheidungsmerkmal  bilden. 

Die  Unterschiede  in  den  Bildern  des  Gersten-  und  Haferspelzenparencbyms  er- 
hellen aus  den  nachfolgenden  Figuren  (Fig.  33  und  34). 


Fig.  33.  Fig.  34. 

Parenchyni  der  Gerstenspelze.  Parcnchym  der  Haferspolze. 

(Vergr.  200  : 1).  (Vergr.  200 : 1). 

Die  Bilder  des  Hafer-  und  Gerstenspelzenparenchyms  sind'  so  charakteristisch 
und  so  verschieden,  dass  man  beide  sehr  bald  und  sicher  zu  unterscheiden  lernt 

Das  Parenchyni  der  GerBtenspelze  (Fig.  33)  zeigt  eine  in  die  Augen  fallende 
regelmässige  leiterartige  Anordnung  der  dünnwandigen  Parenchymzellen.  Dieselbe  tritt 
schon  bei  45-facher  Vergrösserung  so  deutlich  hervor,  dass  eine  stärkere  VergrSsserung 
in  der  Regel  überflüssig  ist.  Zahlreiche  Einbuchtungen,  herrührend  von  Membran- 
bildungen, die  aber  in  der  Regel  nur  eine  Lücke  zurückgelassen  haben,  geben  der 
Kontur  der  Zellwand  nach  der  Langerichtung  einen  welligen  Verlauf  und  dem  Bau 
des  ganzen  Gewebes  etwas  Dachziegelartiges.  Bei  stärkerer  Vergrösserung  erscheinen 
die  Lücken  oder  Membran  Verdünnungen  unregelmässig  rundlich  oder  eiförmig  und 
oft  paarweise  auftretend. 

BeimParencbym  der  Haferspelzen  (Fig.  34)  ist  die  Form  der  Zellen  sehr  un- 
regelmässig  und  hierdurch  entstehen  viele  Lücken  zwischen  denselben.  Faast  man  ein- 
zelne Zellen  ins  Auge,  so  erkennt  man  den  „sternförmig  verzweigten"  Ban  (J.  Möller, 
Mikroskopie   der  Nahrungs-  und   Genussmittel.     Berlin,    J.   Springer   1886).     Doch 
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tritt  diese  Form  sehr  unregelmässig  auf,  wodurch  das  Haferspelzenparenchym  sich 
sofort  von  der  regelmässigen  Gliederung  der  entsprechenden  Zellen  der  Gerste  unter- 
scheidet. Auch  beim  Hafer  zeigen  sich  häufig  rundliche  Lücken  oder  Membranver- 
dünnungen, welche  zuweilen  paarweise,  gewissermaassen  „brillenfb'rmig"  auftreten. 
Sehr  oft  liegt  unter  dem  Parenchym  noch  wohl  erkennbar  ein  System  langgestreckter 
Zellen,  welche  von  der  inneren  Oberhaut  der  äusseren  Spelze  herrühren.  Die  Wände 
dieser  Zellen  erscheinen  oft  verdickt  und  wie  von  Haarkanälen  durchzogen.  Für  die 
Unterscheidung  von  der  Gerste  sind  diese  Faserzellen  entbehrlich,  da  das  Parenchym 
besseren  Aufschluss  giebt. 

Die  Methode   erwies   sich   als   sehr  brauchbar,    da   die  Bestimmung  noch  mit 
ziemlich  kleinen  Resten  der  Spelzen  vorgenommen  werden  kann.  A.  Bömer. 

E.  Fleurent:  Ein  Beitrag  zum  Studium  der  Eiweissstoffe  der  Leguminosen- 
und  Cerealienmehle.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  1374—1377. 
Verf.  untersuchte  nach  der  von  ihm  bearbeiteten  Methode  zur  Trennung  der 
Eiweissstoffe  mittelst  Barythydrat  die  Eiweissstoffe  des  Bohnenmehles.  Von  diesen  ist 
ein  Theil  (Legumin  und  Albumin)  in  Wasser  löslich,  während  der  andere  Theil  (Glutenin 
und  Gliadin)  nur  in  kali-  oder  natronhydrat haltigem  Wasser  löslich  ist.  Die  Trennung 
dieser  Eiweissstoffe  nach  einem  Verfahren,  das  Verf.  demnächst  eingehend  beschreiben 
wird,  ergab  für  die  Eiweissstoffe  des  Bohnenmehles  (31,04%)  folgende  Zusammen- 
setzung: 

Albumin     0,64% 
Gliadin        7,76  „ 


f  Legumin  60,95%  f 

Pflanzenkaselne  j  Glutenin  3^5  ^  Pflanzenfibrine  j 


Verf.  suchte  zu  ergründen,  welche  Rolle  das  Bohnenmehl  bei  der  Verbesserung 
fehlerhaften  Mehles  spielt,  dem  in  Nordfrankreich  vielfach  in  den  Bäckereien  2—3% 
Bohnenmehl  zugesetzt  werden. 

Es  wurde  früher  vom  Verf.  gezeigt,  dass  die  Güte  eines  Mehles  abhängig  ist 
von  der  Zusammensetzung  des  Klebers,  nämlich,  dass  ein  Mehl  um  so  besser  ist,  je 
mehr  sich  die  Zusammensetzung  des  Klebers  dem  Verhältnisse  25%  Glutenin  und  75% 
Gliadin  nähert.    Vergl.  diese  Zeitschrift  1898,  344. 

Die  wenig  backfähigen  Mehle,  denen  man  2—3%  Bohnenmehl  beim  Kneten  zu- 
setzen muss,  um  sie  backfähig  zumachen,  besitzen  in  der  Regel  wenig  (7— 8%)  Kleber, 
der  aus  18—22%  Glutenin  und  78 — 82%  Gliadin  besteht  Durch  den  Zusatz  von  dem 
an  Gliadin-  armen  Bohnenmehl  kommt  der  Gehalt  des  Mehlgemisches  an  Glutenin  und 
Gliadin  dem  geforderten  Verhältnisse  25:75  näher.  Setzt  man  z.  B.  einem  Mehle  mit 
7,5%  Kleber  (bestehend  aus  20%  Glutenin  und  80%  Gliadin)  2%  Bohnenmehl  von  der 
oben  angegebenen  Zusammensetzung  zu,  so  besteht  der  Kleber  nunmehr  aus  25,30% 
Glutenin  und  74,70%  Gliadin. 

Aehnlich  wie  das  Bohnenmehl  verhält  sich  das  Reismehl.  A.  Bömer. 

Baudry:  Stärkebestimmung  im  Mehl.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898.  247. 

Baudry  schlägt  auf  dem  2.  intern.  Kongress  für  angew.  Chemie  vor,  als 
Stärke  nur  denjenigen  Theil  der  Handelsstärke  anzusehen,  welcher  durch  Erwärmen 
in  Salicylsäurelösung  (4  g  im  1)  löslich  ist.  Die  Lösung  wird  filtrirt  und  der  Rückstand 
(die  Gellulose)  nach  dem  Trocknen  gewogen.  Der  Vorschlag  wurde  vom  Kongress 
angenommen,  da  die  Resultate  mit  denen  nach  der  Diastasemethode  gewonnenen  über- 
einstimmen, die  Ausführung  aber  eine  bedeutend  einfachere  ist.  \V.  Kar  »eh. 
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Victor  Vedrödi:  Ueber  die  Methoden  der  Feinheitsbestimmnng  der  Mehle. 
—  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  87—92. 
Verf.  vergleicht  die  von  ihm  vorgeschlagene  Methode  der  Bestimmung  des  Fein- 
heitsgrades der  Mehle  (Zeitschr.  angew.  Chem.  1893,  691),  beruhend  auf  der  Höhe  des 
Aschengehaltes,  mit  derjenigen  von  S.  Cerkez  (ebenda  1895,  663),  beruhend  auf  dem 
Oelgehalt  der  Mehle,  bestimmt  durch  Extraktion  mittelst  Petroläther.  Folgende  Grenz- 
werthe  dienten  als  Grundlage  für  die  Nummerirung  der  Mehle  mit  abnehmendem 
Feinheitsgrade: 

Methode  Vedrödi.  Methode  Cerkez. 

%  Asche 
No.  0  von  0,24  bis  0,34  voi 

„  1  „  0,35  „  0,39 
„  2  „  0,40  „  0,43 
„  3  „  0,44  „  0,52 
„  4  „  0,53  „  0,60 
„  5  .  0,61  9  0,70 
„  6  „  0,71  „  1,16 
„  7  ,  1,17  „  1,80 
„    8    „    1,81     „    3,15 

Verf.  untersuchte  zuerst  325  Mehle  nach  seiner  Methode.  Die  Untersuchung 
ergab,  dass  die  Befürchtung  Cerkez's,  die  Bestimmung  des  Feinheitsgrades  auf  Grund 
des  Aschegehaltes  könne  durch  den  abgeriebenen  Staub  und  Sand  der  Mühlsteine 
ungünstig  beeinflusst  werden,  unbegründet  sei,  da  die  Uebereinstimmung  der  so 
gewonnenen  Feinheitsgrade  mit  den  von  den  Mühlen  angegebenen  Werthen  ge- 
nügend war. 

Des  Weiteren  bestimmte  Verf.  in  56  Mehlen  den  Feinheitsgrad  nach  der  Aschen- 
und  nach  der  Oelmethode.  Während  bei  ersterer  Methode  in  40  Fällen  (=  71,4%) 
Uebereinstimmung  mit  den  Feinheitsmarken  der  Mühlen  erzielt  wurde,  war  dies  bei  der 
Oelmethode  nur  in  19  Fällen  (=33,9%)  der  Fall.  Die  Differenzen  betrugen  bei  letzterer 
Methode  bisweilen  mehrere  Grade,  und  zwar  bald  ober-,  bald  unterhalb  der  von  den 
Mühlen  angegebenen  Marken,  was  bei  der  Aschenmethode  nicht  der  Fall  war.  Aus 
diesem  Grunde  und  wegen  der  ungleich  leichteren  Ausführbarkelt  der  Bestimmung 
empfiehlt  Vedrödi  die  von  ihm  vorgeschlagene  Methode  der  Bestimmung  des  Fein- 
heitsgrades der  Mehle  nach  der  Höhe  des  Aschengehaltes.  W.  Kar  seh. 

G.  Fabris  und  O.  Severini:  Ueber  die  Zusammensetzung  der  italienischen 
Mehle  und  die  Beurtheilung  der  Handelsmehle.   —   Ann.  del  Lab.  chim. 
centr.  delle  Gabelle,  1898.  8,  27. 
Nach  einer  Prüfung  von  mehreren  italienischen  Mehlen  hinsichtlich  ihrer  Feuch- 
tigkeit, ihres  Gehalts  an  Stärke,  Asche,  Cellulose,  Kleber,  um  zu  finden,  welche  von 
diesen  Bestimmungen  die  geeignetste  sei,  das  Mehl  von  guter  Qualität  herauszufinden, 
kommen    die  Verff.  zu   dem   Schlüsse,   dass   die  beste   Methode   für  besagte   Unter- 
scheidungen die  Bestimmungen  der  Asche  sei.    Mit  Rücksicht  auf  den  Aschengehalt 
kann  man  als  Mehl  bester  Qualität  dasjenige  bezeichnen,  welches  bis  0,6%»  und  für 
geringere  Sorten   diejenigen,  welche  circa  0,6  bis  1%  Asche  enthalten.    Mehle,  welche 
mehr  als  1%  Asche  enthalten,  sind  als  Mehle  geringster  Qualität  oder  Futtermehle  zu 
bezeichnen.  ö.  Paris. 
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O.  A.  Jje  Roy;  Nachweis  von  Sägemehl  in  den  Mehlen.  —  Compt.  rend.  1898 
126,  1047—1048. 
Sägemehl  kann,  man  in  den  geringeren  Mehlsorten  leicht  nachweisen  durch  Be- 
handeln derselben  mit  einer  alkoholischen  Phloroglucinlösung,  die  stark  durch  Phosphor- 
sftnre  angesäuert  ist.  Nach  schwachem  Erwärmen  des  Mehles  mit  dieser  Lösung 
nehmen  die  Sägemehltheilchen  eine  stark  karminrothe  Farbe  an,  während  die  Spelzen 
der  Cerealien  wenigstens  im  Anfange  nicht  oder  nur  kaum  merklich  gefärbt  werden. 
Man  kann  die  Färbung  der  Sägemehltheilchen  mit  dem  blossen  Auge  oder  besser  mit 
einer  scharfen  Lupe  erkenneu.  Eine  salzsaure  Lösung  von  Phloroglucin  ist  nicht 
brauchbar,  da  sie  zu  .heftig  einwirkt  und  keinen  Unterschied  in  der  Färbung  des 
Sägemehls  und  der  Getreidespelzen  erkennen  lässt.  A.  Bömer. 

Endo  Monti:  Versuche  über  Brotbereitung.  —  Chem.  Ztg.  1898,  23,  125. 

Komplicirtere  Backöfen  sind  nach  Versuchen  des  Verfassers  pecuniär  nicht  vor- 
th eilhafter  als  einfachere.  Ersparnisse  an  Brennmaterial  werden  durch  Ausgaben  für 
die  Bedienung  überwogen. 

Der  Wassergehalt  von  Broten  aus  demselben  Mehl  betrug  25,  32  und  40%?  je 
nach  der  Backtemperatur  von  160,  200  bezw.  240°  C.  Bei  240°  zeigt  sich  die  Ober- 
fläche des  Brotes  gebrannt,  ohne  dass  das  Brot  durchgebacken  ist,  bei  160°  hingegen 
wird  das  Brot  zu  trocken.  W.  KarscL 

A.  Celli:   Das  Integral-Schrotbrot.  —  L'Uff.  san.  1898,  11,  8,  121—127. 

Verf.  hat  Versuche  gemacht  mit  Brot,  welches  mit  dem  „Panificateur  antispire" 
(Patent  Desgoffe  et  Avedyk)  hergestellt  wird,  nämlich  in  der  Weise,  dass  das 
Korn  direkt  in  Brot  umgewandelt  wird.  In  dem  neuen  Brote  findet  der  Verf.  im 
Vergleich  zum  gewöhnlichen  Brote  viel  Wasser  (46,30%),  viel  Rohfaser  (3,12—2,60%), 
bemerkenswerttie  Mengen  von  Asche  (3,49 — 3,85  %),  beinahe  dieselbe  Menge  Stickstoff- 
substanz wie  im  gewöhnlichen  Brote  (13,88—14,22%),  weniger  Stärke  (77,12— 77,32  °/( ), 
dagegen  eine  grössere  Menge  von  Fett  (1,11—2,39%)  und  Säuren  (1,80-2,10%). 

Der  Wassergehalt,  welcher  10 — 15%  grösser  ist  als  jener  des  gewöhnlichen 
Brotes,  wird  erklärt  durch  den  hohen  Grad  von  Hygroskopicität  der  Kleie  und  des 
Klebers.  Der  Verf.  verurtheilt  das  Integral-Schrotbrot  wegen  seiner  Zusammensetzung, 
wegen  seiner  physikalischen  Eigenschaften,  wegen  seiner  Unverdaulichkeit  und  ge- 
ringen Haltbarkeit.  G.  Paris. 

Cr.  Albini:  Betrachtungen  über  den  Nährwerth  des  Integral-Schrotbrotes. 

—  Bericht  der  Akademie  der  physikalischen  und  mathematischen  Wissenschaften; 

Sezione  d.  Soc.  Reale  di  Napoli.  1898,  [3],  4,  117—120. 
Verf.  hat,  veranlasst  durch  eine  Arbeit  von  Pagliani  und  Mazza,  die  Herstel- 
lung des  Integralbrotes  nach  dem  System  Antispire  (Desgoffe  und  Avedyk, 
Turin  1898),  welche  den  Konfidenten  der  Verdaulichkeit  der  Integralbrotes  studirten, 
die  Resultate  jener  Autoren  einer  Nachprüfung  unterzogen  und  kommt  zu  dem  Schlüsse, 
dass  das  Integralbrot  wohl  aus  ökonomischen  Gründen  empfohlen  werden  kann.,  nicht 
aber  in  Hinsicht  auf  die  thierische  Ernährung  empfehlenswerth  ist.  G-  Paris. 

J>.  Tivoli:   Untersuchungen  von  Polenta,   die  aus  gutem  und  solcher,  die 
aus  schlechtem  Maismehle  hergestellt  ist.  —  Gazz.  chim.  ital.  1898,  28,  I, 
64-78. 
Die  Untersuchungen,  welche  Verf.  an  Polenta  aus  gutem  und  schlechtem  Mais- 
mehle  anstellte,  ergaben  folgende  Besultate:    Der  Stickstoff  in  Form  von  löslichen 
n.  »8.  34 
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rZeitaehr.  f.  Untersuchung 
Ld.  Nähr.-  n.  Gennaunittpl. 


Albumosen  ist  im  Verhältniss  zum  Gesammtstickstoffgehalte  selbst  in  Polen ta,  die 
aus  verdorbenem  Mehle  bereitet  war,  nur  in  sehr  geringer  Menge  vorhanden.  Die 
Menge  des  löslichen  Stickstoffes  findet  man  indess  immer  um  Einiges  geringer  in  der 
aus  gutem  Maismehl  bereiteten  Polenta  als  in  der  aus  verdorbenem  Mehle  gewonnenen. 
Diese  Unterschiede  hält  jedoch  Verf.  für  zu  gering,  um  dieselben  für  die  Beurtheilung 
der  Polenta  hinsichtlich  ihrer  Bereitung  aus  gutem  oder  verdorbenem  Mehle  ver- 
werthen  zu  können. 

Der  Säuregehalt  dagegen  ist  bedeutend  höher  in  der  aus  verdorbenem  Mehle 
bereiteten  Polenta.  Der  Säuregehalt  ist  überhaupt  in  der  Polenta  selbst  geringer, 
auch  wenn  sie  mit  destillirtem  Wasser  zubereitet  ist,  als  in  dem  für  die  Herstellung 
verwandten  Mehle. 

Der  Fettgehalt  ist  auffallend  geringer  in  der  aus  verdorbenem  Mehle  berei- 
teten Polenta,  und  die  Fettsubstanzen  des  Mehles  überhaupt  werden  beträchtlich  ge- 
ringer bei  seiner  Verarbeitung  zu  Polenta.  Das  Reduktionsvermögen  gegen 
Fehling'sche  Lösung  ist  bei  der  aus  verdorbenem  Mehle  bereiteten  Polenta  bedeu- 
tend grösser,  obgleich  dasselbe  im  Mehle  beträchtlich  abnimmt,  sobald  dasselbe  in 
Polenta  verwandelt  wird.  Der  wässerige  Extrakt  der  aus  verdorbenem  Mehle 
bereiteten  Polenta  ist  sehr  viel  höher  als  von  der  aus  gutem  Mehle.  Der  Aschegehalt 
ist  etwas  geringer.    Verf.  fand  für  die  Mehle  und  Polenten  folgende  Zusammensetzung: 
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53,76 
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1220,0 

19,04 
15,92 

11,20 

12,20 
13,28 

2,096 
3,804 

4,790 

4,550 
1,200 

G.  Paris. 
A.  Scala:  Maccaroni  aus  Weizenmehl,  aus  Maismehl  und  aus  Gemischen 
von  Weizen-  und  Maismehl.  -—  Ann.  dlg.  sperim.  1897,  7,  315—322. 
Verf.  schlägt  vor,  d as  Mai smehl  nach  dem  Verfahren  von  Sheppard-Bougleux 
nützlich  zu  verwenden,  durch  welches  man  feinstes  Mehl  erhält,  das  mit  Mehl  von 
hartem  Weizen  (Triticura  durum)  gemischt,  nahrhafte  Pasten  von  gutem  Aussehen 
liefert.  Aus  den  an  Weizenpasten  erster,  zweiter  und  dritter  Qualität  vorgenommenen 
Analvsen  erhellt,  dass  sowohl  in  dem  Mehl  als  in  den  Pasten  von  Weizen  die  Stickstoff- 
Substanzen  in  dem  Maasse  zunehmen,  als  die  Weisse  und  der  Preis  abnehmen,  und 
dass  die  Menge  der  Stickstoffsubstanzen  weit  grösser  ist  als  diejenige,  welche  im  Mehl 
von  weichem  Weizen  gleicher  Gölte  enthalten  ist.  G.  Paris. 

C.  Jacoangeli  und  A.  Bonanni:   Ernährung  mit  Pasten  (Maccaroni)  aus  ge- 
mischtem Mehl  und  Maismehl.  —  Ann.  d'Ig.  sperim.  1897,  7,  323 — 344. 
Die  Ernährung  der  unteren  Volksklassen  in  Italien  ist  eine  sehr  unzulängliche, 
und  darum  ist  es  durchaus  nöthig,  die  billigeren  Nahrungsmittel  zu  verbessern,  indem 
man  sie  assimi lirbarer,  also  nahrhafter  macht.    Die  Verff.  vervollständigen  die  chemi- 


Jahrgang  1898. 
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sehen  Untersuchungen  Anderer  durch  Ernährungsversache,  die  sie  bei  einem  Acker- 
bauer der  Provinz  Born  anstellten. 

Die  Versuche  umfassen  verschiedene  Perioden.  In  der  ersten  Periode  unter- 
suchten sie  die  Verdaulichkeit  und  den  Nährwerth  des  gewöhnlichen  Maismehles ,  in 
Form  von  Polenta  dargereicht;  in  der  zweiten  Periode  prüften  sie  einige  Maccaroni- 
sorten  und  zwar  theils  solche  aus  gelbem  Maismehl  und  theils  solche  aus  in  verschie- 
denen Verhältnissen  hergestellten  Gemischen  von  gelbem  Maismehl  und  Weizenmehl. 
Schliesslich  untersuchten  die  Verff.  in  der  letzten  Periode  die  Verdaulichkeit  der 
weissen  Maccaroni  (Pasten)  aus  Weizenmehl  erster  Güte. 

Aus  den  angestellten  Versuchen  geht  hervor,  dass  die  verschiedenen  geprüften 
Pasten  (Maccaronisorten)  in  sehr  günstiger  Weise  assimilirt  werden  und  ausserdem, 
dass  die  geprüften  maishaltigen  Pasten  (sowohl  die,  welche  ausschliesslich  aus  Mais 
gemacht,  wie  andere,  welcher  zu  %  aufl  Maismehl  und  zu  V4  aus  dunklem  Weizen- 
mehl, ebenso  andere  Pasten,  die  zu  '/,  aus  Maismehl  und  zu  J/8  aus  dunklem  Weizen- 
mehl gefertigt  sind)  im  Vergleich  zur  Polenta  ganz  bedeutend  besser  resorbirt  wurden, 
und  zwar  sowohl  in  Bezug  auf  die  Gesammttrockensubstanz  wie  auf  Stickstoffsubstanz. 
Auch  wurde  festgestellt,  dass  die  Assimilirbarkeit  jener  Pasten  derjenigen  der  weissen, 
aus  Weizenmehl  erster  Qualität  bereiteten  Pasten  gleichkommt.  Für  eine  ausschliess- 
liche Ernährung  mit  Maispasten,  aus  Maismehl  gefertigter  Maccaroni,  ist  erwiesen,  dass 
ihr  Nährwerth  dem  der  Polenta  überlegen  und  beinahe  dem  der  weissen,  aus  bestem 
Weizenmehl  bereiteten  Pasten  gleich  ist. 

Ebenso  ist  festgestellt,  dass,  im  Vergleich  zum  Maismehl  und  den  Pasten  aus  Weizen 
von  verschiedener  Qualität,  die  neuen  Maispasten  Nahrungsmittel  darstellen,  in  denen 
man  das  assimilirbare  Eiweiss  zu  einem  sehr  billigen  Preise  erhält.  G.  Paris. 

Balland:   Nudeln.  —  Journ.  Pharm.  Chim.  1898  [6],  7,  328—330. 

Analysen  französischer  Nudelpräparate  aus  algerischem  Getreide  lieferten  fol- 
gende Resultate: 


Bezeichnung  der  Nudeln 
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Maccaroni  (1895) 

Maccaroni  (1896) 

Maccaroni  (1897) 

Nudeln  (1897) 

Fadennudeln  (1896) 

Fadennudeln  (1897)      

Italienische  Nudeln  (1896) 

Italienische  Nudeln  (1897) 

Körnernudeln  Gries  (1895) 

»     (1896) 

„      (1896) 

„     (1897) 

Reisnudeln »)  (1898) 

Ausländische  Tapioka  l)  (1897) 

Inländische  Tapioka  aus  Kartoffeln  !)  (1897) 

')  Des  Vergleichs  halber  beigefügt. 


11,60 
12,10 
12,00 
U,90 
10,90 
10,00 
12,20 
10,40 
9,20 
9,20 
10,50 
10,50 
10,80 
12,80 
16,00 


10,98 
12,10 
10,89 
11,58 
11,74 
12,51 
12,12 
12,51 
13,50 
10,42 
12,74 
11,96 
7,34 
0,00 
0,45 


0,45 
0,85 
0,65 
0,60 
0,50 
0,80 
0,35 
0,80 
0,85 
0,55 
1,00 
0,60 
0,30 
0,20 
0,15 


76,05 
74,27 
75,70 
75,21 
75,74 
75,51 
74,61 
75,23 
75,45 
78,63 
74,61 
75,79 
80,96 
86,88 
82,95 


0,28 
0,33 
0,26 
0,26 
0,38 
0,28 
0,18 
0,30 
0,50 
0,45 
0,50 
0,50 
0,40 
0,08 
0,00 


0,64 
0,25 
0,50 
0,45 
0,74 
0,90 
0,54 
0,76 
0,50 
0,75 
0,65 
0,65 
0,20 
0,04 
0,45 


W.  Karsch. 
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Patente. 

Franz   Dietrich   in   Riegel,   Baden:    Backpulver.    D.R.P.  96030   vom   8.  Septbr.  1896. 
Patentbl.  1898,  19,  245. 
Bas  Backpulver  besteht  in  der  Hauptsache  aus  einem  Alkalibikarbonat  und  kiystailisir-- 
tem,  saurem  Ammoniumphosphat.     Es  kann  demselben  kohlensaurer  Kalk  oder  kohlensaure 
Magnesia  oder  reiner  zweibasischer  phosphorsaurer  Kalk  zugefugt  werden. 

E.  Uteseher   in   Hamburg:    Brotbereitung   unter  Verwendung   fermentirter   Milch. 
D.R.P.  96223  vom  24.  Nov.  1896.    Patentbl.  1898,  19,  245. 

Dem  Mehl,  welches  zur  Bereitung  des  Brotteiges  dient,  wird  eine  Milch  zugesetzt, 
welche*  vor  dem  Zusatz  einem  Fermentationsprocess  mit  Hülfe  von  Hefe,  Kefir  oder  Sauerteig 
ausgesetzt  wird. 

€•  A«  Propfe  &  Co«  in   Hamburg":   Herstellung   von  Teig   aus   keimfähigen    Körner- 
früchten ohne  Schälen  und  Mahlen.    D.R.P.  96786  vom  24.  Juni  1896.    Patentbl. 
1898,  1»,  319. 
Die  Keimkraft  der  nicht  geschälten  und  nicht  gemahlenen  Körnerfrüchte  wird  zur  Er- 
zeugung von  Diastase  für  die  .Brotbereitung  nutzbar  gemacht,  indem  man  durch  Behandlung 
mit  Feuchtigkeit   bei   einer  die  Keimung  ermöglichenden  Temperatur  einen  Malzprocess  an- 
regt und  die  so  erhaltene  Malzfrucht  mit  Hülfe  geeigneter  Zerkleinerungsmaschinen  oder  der- 
gleichen zu  backfähigem  Teig  verwandelt  oder  verarbeitet. 

Josef  Boslny   in   Duisburg:    Verfahren   zum   Vermählen   von   Getreide   zu   Mehl. 
D.R.P.  96918  vom  25.  März  1897.    Patentbl.  1898,  19,  354. 
Die  aufgebrochenen  Körner  (Schrot)  werden  vor  dem  weiteren  Vermählen  einer  Trock- 
nung durch  Wärme  unterworfen.  A.  Bömer. 

Bier. 

Albert  Reichard:  Keimversuche  mit  Elsässer  Gerste  des  Jahres  1897.  — 
Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,  21,  63. 
Verf.  hat  im  Erntejahre  1896  bereits  beobachtet,  dass  infolge  der  schlechten 
Witterungsyerhältnisse  der  Ernte  die  Elsässer  Gersten  eine  sehr  geringe  Keimungs- 
energie und  Neigung  zur  Fäulniss  besassen.  Er  vermuthete  als  Ursache  der  schlechten 
Keimfähigkeit  Mikroorganismen,  beziehungsweise  deren  Schleim,  welche  auf  den  sonst 
gesunden  Embryo  einwirkten.  Zur  Befreiung  des  Embryo  von  der  erstickenden  Um- 
hüllung gab  nach  verschiedenen  Versuchen  die  günstigsten  Resultate  eine  Behandlung 
mit  Alkohol  und  Aether  durch  je  etwa  zwei  Minuten.  Mittelst  dieser  Methode  konnte 
festgestellt  werden,  ob  eine  Gerste  gesund  und  mälzungsfähig  war  und  diese  dann 
durch  eine  geeignete  Behandlung  zu  brauchbarem  Malze  verarbeitet  werden  (Chem. 
Ztg.  1897,  21,  21  und  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1897,  20,  255).  Die  Gersten  der  1897-er 
Ernte  verhielten  sich  ganz  anders  als  die  des  vorhergegangenen  Jahrganges,  ihre 
Keimungsenergie  war  gewöhnlich  eine  gute.  Gleichwohl  wurden  Versuche  an  dumpf- 
riechenden, schlechten  Sorten  nach  der  früher  bewährten  Methode  ausgeführt,  um  über 
diese  Hülfsmittel  zur  Keimkraftbestimmung  Erfahrungen  für  spätere  Verwendung  zu 
sammeln.  Diese  Versuche  ergaben,  dass  in  einigen  Fällen  durch  die  desinflcirende 
Behandlung  der  Gerste  nur  die  Keimungsenergie,  oder  diese  und  die  Keimkraft  oder 
nur  die  letztere  erhöht  wurde.  Es  war  auch  aus  den  Versuchen  die  Thatsache  zu 
schliessen,  dass  eine  unbedeutend  längere  Behandlung  mit  Alkohol  und  Aether  oder 
die  Behandlung  einer  reinhülsigen  Gerste  Keimungsenergie  und  Keimkraft  sofort  her- 
absetzen.   Ausserdem  wurden  noch  Versuche  mit  anderen  Desinfektionsmitteln  wie 
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Alkohol  und  Chloroform,  Alkohol  und  Antinonnin  (1  %),  Alkohol  und  Lysol  (0,2  %)  und 
Antinonnin  allein  ausgeführt  mit  dem  Resultat,  dass  die  meiste  Aussicht  auf  Erfolg 
eine  Behandlung  mit  Alkohol  von  angemessen  kurzer  Dauer  hat,  gefolgt  von  einer 
verhältnissmässig  noch  kürzeren  Benetzung  des  Keimgutes  mit  Aether.  Die  in  der 
Praxis  mit  den  1897-er  Elsässer  Gersten  gemachten  und  im  Anschluss  an  die  Arbeit 
geschilderten  Erfahrungen  waren  sehr  gute,  L.  Aubry. 

C.  Bleisch:  Einige  Beobachtungen  über  den  bayerischen  Darrprocess.  — 
Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,  21,  89—93. 
Beim  Darren  des  bayer.  Malzes  ist  besonders  wichtig  die  Aromabildung ,  welche 
eine  sehr  sorgfältige  Darrbehandlung  erfordert.  Ueber  die  chemischen  Vorgänge  beim 
bayerischen  Darrprocess  herrscht  noch  manche  Unklarheit,  weil  bei  der  verschieden- 
artigen Arbeit  auf  den  einzelnen  Darren  sichere  Anhaltspunkte  für  die  Beziehungen 
der  Vorgänge  im  Malze  zu  jener  und  daraus  abzuleitende  Regeln  äusserst  schwierig 
sind.  Diesen  Vorgängen  und  den  damit  zusammenhängenden  und  für  dieselben  maass- 
gebenden  Einflüssen  auf  der  Darre  näherzutreten,  ist  der  Zweck  der  Beobachtungen, 
welche  sich  zunächst  auf  die  Bestimmungen  des  Wassergehaltes  im  Verlaufe  der 
Darrung,  dann  der  Veränderung  der  Stärkeabbauprodukte  in  den  verschiedenen  Darr- 
stadien beschränkte.  Interessant  ist  die  beobachtete  Thatsache,  dass  das  Malz  beim 
Darren  die  über  ca.  7,5%  liegenden  Wassermengen  sehr  leicht  verliert,  während  von 
8  %  aD  da8  Wasser  fester  gebunden  erscheint.  Bei  der  warmen  Schwelke  wurde  eine 
bedeutende  Zunahme  des  reducirenden  Zuckers  und  des  Rohrzuckers  beobachtet.  Eine 
weitere  Zuckerzunahme  bei  Temperaturen  von  35°  R.  und  darüber  findet  nicht  mehr 
statt.  Während  noch  der  physiologische  Process  der  Keimpflanze  thätig  war,  scheint 
nunmehr  ein  rein  chemischer  Vorgang  einzutreten.  Man  erhält  bei  Schwelkmalzen 
über  35°  in  den  alkoholischen  Auszügen  Abbauprodukte,  welche  leichte  Amylo- 
dextrin-  bis  Erythrodextrinreaktion  mit  Jod  geben.  Es  wird  vermuthet,  dass  diese 
Produkte  sich  bei  dem  späteren  Auftreten  des  Röstaromas  betheiligen.  Die  auf  Darren 
gemachten  Beobachtungen  berechtigen  zur  Annahme,  dass  der  Vorbereitungsprocess 
für  das  Röstaroma  in  zwei  Phasen  verläuft  und  möglichst  über  7,5%  Wasser  lange 
auszudehnen  ist  Bei  der  warmen  Schwelke  nimmt  auch  das  diastatische  Vermögen 
des  Malzes  wesentlich  zu,  während  es  bei  zu  früher  Unterbrechung  stark  beeinträchtigt 
wird.  Beim  Darren  sollte  besonders  die  warme  Schwelke  gepflegt  werden,  dann  kann  * 
sich  der  Röstprocess  in  viel  kürzerer  Zeit  abspielen.  Die  warme  Schwelke  dürfte  der 
"kalten  Schwelke  in  den  meiBten  Fällen  vorzuziehen  sein.  Die  vorherrschende  Mün- 
chener Darre  ist  die  Reischldarre,  bei  welcher  aber  eine  zu  starke  Erwärmung  und 
Austrocknung  des  Schwelkmalzes  vermieden  werden  müsse.  Für  bayerisches  Malz 
soll  die  Ladung  auf  der  oberen  Horde  23— 24  cm  dick  sein,  was  ungefähr  1  hl  Malz 
pro  qm  unterer  Hordenfläche  entspricht.  Schliesslich  wird  den  sogenannten  kalten 
Zügen  unter  der  oberen  Horde  als  einem  Mittel,  einer  schädlichen  Erhöhung  der  Tem- 
peratur auf  der  oberen  Horde  beim  Abdarren  zu  begegnen  und  damit  ein  diastase- 
kräftigerea  Malz  zu  erhalten,  das  Wort  geredet.  L.  Aubry. 

W.  Windigen:  Weitere  Mittheilungen  über  das  Schmitz'sche  Maisch-  und 

Abläuterungsverfahren.  —  Wochenschr.  Brauerei  1898,-16,  69—70. 

Im  Nachtrag  zu  einer  früheren  Mittheilung  über  dieses  Maischverfahren  berichtigt 

Verf.  seine  früheren  Angaben  betr.  der  höheren  Ausbeute  in  der  Praxis   und  erklärt 

dies  mit  der  Schwierigkeit  der  Probenahme  aus  dem  zu  verarbeitenden  Malze.  'Beim 
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ersten  Sud  war  das  Malz  aus  einem  kleinen  recht  gleichmäßigen  Pöstchen  und  es  wurde 
in  der  Praxis  1,84%  Mehrausbeute  erzielt.  Beim  zweiten  Versuche  wurde  Malz  aus  einer 
grösseren  Fabrik  geliefert  und  die  Probe  aus  dem  Malzrumpf  genommen.  Es  bestände 
nun  die  Möglichkeit  einer  nicht  gleichartigen  Beschaffenheit  des  Malzes,  und  da  keine 
Durchschnittsprobe  genommen  wurde,  so  erkläre  sich  die  Differenz.  Des  Weiteren 
verbreitet  sich  der  Aufsatz  noch  über  das  Bopparder  Verfahren  in  technischer  Be- 
ziehung. Dasselbe  sei  in  der  Haupsache  in  dem  Feinheitsgrad  des  Schrotes  begründet 
und   würde   eine   Zukunft  nur  bei  Verarbeitung  von  wirklichem  Mehl  haben. 

L.  Aubry. 

W#  Windisch:  Vorsicht  bei  der  Entnahme  von  Malzproben  zur  Unter- 
suchung. —  Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  70—71. 
Verf.  berichtet  über  einen  Fall,  in  welchem  ein  in  Säcken  gelieferter  Malzposten 
aus  sehr  verschiedenem  Malze  bestand.  Das  Malz  aus  dem  obersten  Theil  des  Sackes 
lieferte  76,98%  Extrakt  der  Trockensubstanz,  aus  dem  unteren  Theil  70,77%,  die 
Durchschnittsprobe  72,33%,  woraus  sich  schliessen  liess,  dass  oben  auf  die  Säcke 
gutes  Malz  aufgeschüttet  wurde,  während  unten  das  schlechte  enthalten  war.  Es  sei 
demnach  bei  der  Probenahme  stets  auf  eine  gute  Duchschnittsprobe  das  Augenmerk 
zu  richten  bei  Untersuchungen  auf  Extraktgehalt,  sei  es  bei  Lieferungen  mit  garantirter 
Ausbeute  oder  bei  Garantie- Ausbeuteversuchen.  L.  Aubry. 

Francis:  Zur  Prüfung  der  diastatischen  Wirkung  des  Malzextraktes.  — 
Pharm.  Rev.  1898,  3;  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  236—237. 
Die  zur  Werthbestimmung  des  Malzextraktes  dienende  Methode  beruht  auf  der 
Feststellung  der  Stärke  verzuckernden  Eigenschaft  desselben.  Man  stellt  eine  Stärke- 
lösung 10 :  500  und  eine  Malzextraktlösung  bei  40°  von  etwa  5%  her.  Im  Wasserbad  bei 
40°  werden  100  ccm  der  Stärkelösung  mit  einer  angemessenen  Menge  Malzextrakt- 
lösung digerirt.  Von  Minute  zu  Minute  prüft  man,  ob  zwei  Tropfen  der  Stärkelösung 
noch  in  60  ccm  einer  verdünnten  Jodlösung  eine  Färbung  hervorbringen.  Ist  dies 
nicht  mehr  der  Fall  und  Verzuckerung  eingetreten,  so  notirt  man  die  Zeit  und  probirt 
danach  durch  einen  zweiten  oder  dritten  Versuch  aus,  wieviel  Malzextrakt  nothwendig 
ist,  um  die  100  ccm  Stärkelösung  in  30  Minuten  gerade  zu  verzuckern.  Die  Jodlösung 
wird  bereitet  aus  2  g  Jod  und  5  g  Jodkalium  in  250  ccm  Wasser,  und  werden  von  dieser 
Lösung  vor  dem  Gebrauch  1,5  ccm  mit  Wasser  zu  1 1  verdünnt.  L.  Aubry. 

C  Bleisch:  Zur  kalten  Gährführung  von  Oberhefe.  —  Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1898,  21,  39-40. 
Verf.  bespricht  die  Vortheile  einer  Methode  der  Obergährung,  welche  zur  Her- 
stellung wohlschmeckender  und  auch  haltbarer  leichter  Biere  sehr  geeignet  erscheint. 
Das  Maischverfahren  im  Sudhaus  ist  ein  gewöhnliches  Dreidickmaischverfahren,  bei 
welchem  die  höheren  Maischtemperaturen  etwas  länger  gehalten  werden.  Die  Biere 
werden  mit  7 — 8°  B.  angestellt  bei  einer  durchschnittlichen  Temperatur  des  Gährkellers 
von  5—6°  R.  Am  Ende  des  3.  Tages  bildet  sich  die  Hefedecke,  welche  ein  oder 
mehrere  Mal  abgehoben  wird.  Nach  etwa  72—80  Stunden  erreicht  das  Bier  einen 
scheinbaren  Vergährungsgrad  von  43  und  gelangt  zum  Fassen.  Während  der  Haupt- 
gährung  geht  die  Temperatur  nicht  über  10°  hinaus.  Die  abgehobene  Hefe  dient  als 
Stellhefe.  Im  Lagerkeller  mit  einer  Temperatur  von  1,5 — 2°  B.  stösst  das  Bier  noch 
kurze  Zeit  aus  und  wird  am  dritten  Tage  gespänt.  Nach  ca.  14-tägiger  Lagerung 
ist  vollständige  Klärung  unter  Zurückkühlung  auf  3—4°  B.  eingetreten.    Der  Vergab- 
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rungsgrad  isj  auf  60 — 63  gestiegen,  das  Bier  ist  reif  und  wird  nach  2— 3-tägiger  Spun- 
dung  ansgestossen.  Das  so  erhaltene  Bier  blieb  auf  Flasche  10—11  Tage  vollständig 
klar  und  war  im  Geschmack  dem  untergährigen  Biere  sehr  ähnlich.  Es  wird  schliess- 
lich auf  den  Vortheil  hingewiesen,  den  derart  hergestellte  Biere  mit  kurzer  Lagerzeit 
und  geringen  Herstellungskosten  bieten  würden.  L.  Aubry. 

Franz  Kundrat:  Die  chemische  Zusammensetzung  des  Bieres  aus  dem 
Bürgerlichen  Brauhause  in  Pilsen.  —  Oesterreich.  Brau-  und  Hopf.-Zeit.  1898, 
11,  35-36. 
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1,0115 

4,55 

3,27 

0,968 
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0,358 

1,35 
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0,079 

58,34 

10,92 

Lagerbier 

1,0126 
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0,753 

1,913 

0,224 

0,376 

1,15 
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Jorissen:  Die  chemische 
Pharm,  de  Liege  1898;  10; 


Alkohol 
Extrakt 
Maltose  . 
Dextrin  . 
Stickstoff 
Asche     . 


51,2 

107,90 

20,52 

60,10 

1,004 

3,05 


Zusamme 
Rev.  Chim. 
g  im  Liter 


7>        1) 


7) 
» 


nsetzung  von  Lütticher  Stout.    Journ. 
anal.  appl.  1898,  6,  131. 
Phosphorsäure    (als    Phos- 
phate)      0,92  g  im  Liter 

Glycerin 2,80  „    „      „ 

Gesammtsäure    unter  Aus- 
schluss der  Kohlensäure    1,20  „    „       „ 

L.  Aubry. 


Behrend:   Untersuchung  1897-er  in  Württemberg  producirter  'Gersten.  — 
Chem.  Ztg.  1898,  22,  Rep.  113. 

Gebrauchsgegenstände. 

Aetherische  Oele. 
"Wrenn:  Können  die  ätherischen  Oele  nach  der  chemischen  Untersuchung 
beurtheiit  werden?  —  Ann.  de  Pharm.  1898,  4,  17—22. 
Verf.  untersuchte  5  Sorten  Lavendelöl  und  11  Sorten  Citronenöl  verschiedener 
Herkunft.  Bei  ersteren  schwankte  das  spec.  Gew.  zwischen  0,8850  und  0,8950,  die  Lös- 
lichkeit in  70%-igem  Alkohol  zwischen  1:2  und  1:2,5,  die  Drehung  im  100  mm-Rohr 
zwischen  —  7,5  und  —  9,0°  und  die  Aetherzahl  zwischen  6  und  32  %.  Bei  den  letzteren 
wurden  spec.  Gew.  von  0,8575—0,8590  bei  15°,  Drehungen  von  +  60—63°  im  100  mm-Rohr 
und  Citralgehalte  von  5,5—7,25%  festgestellt. 

Er  kommt  auf  Grund  seiner  Untersuchungen  zu  dem  Schlüsse,  dass  die  chemische 
Analyse  wohl  dazu  beitragen  kann,  den  Ursprung  der  Proben  zu  bestimmen  und 
daraus  die  hauptsächlichsten  Fälschungen  zu  erkennen;  sie  kann  aber  nicht  als  sichere 
Grundlage  dafür  dienen,  um  die  Reinheit  und  den  Handelswerth  der  Oele  festzustellen. 

C.  Mai. 
M.  I>iiyk:  Die   ätherischen  Oele  in  chemischer  und  industrieller  Hinsicht. 
—  Journ.  Pharm.  Chim.  1898  [6],  7,  74—79  und  190—194. 
Sandelöl,   spec.  Gew.  0,970—0,978,  Drehung  im  100  mm-Rohr  [«]D  =  —41,4°, 
Refraktion  1,49;  in  6  Raumtheilen  70%-igen  Alkohols  löslich.    Die  grösste  Menge  des 
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0ele8  siedet  zwischen  275  und;  295  °,  diese  Fraktion  besteht  fast  ausschliesslich  ans 
Santalol,  einem  Sesquiterpen  C,5H,60,  wovon  reines  Sandelöl  85—90%  enthält;  bei 
14  mmDruck    sollen  etwa  95,5  °/0  des  Oeles  bei  155—170°  übergehen. 

Nelkenöl,  spec.  Gew.  1,050  —  1,067,  beginnt  bei  247°  zu  sieden.  Die  kritische 
Lösungstemperatur  nach  Crismer  in  50%-igem  Alkohol  liegt  bei  einem  guten  Oele 
gegen  120°,  bei  Anwesenheit  der  geringsten  Menge  Ricinusöl  liegt  ßie  bei  150°; 
Eugenoi  hat  die  kritische  Lösungstemperatur  103°. 

Thymianöl,  spec.  Gew.  0,890,  Refraktion  1,483,  Drehung  -h  10—12°,  beginnt 
zwischen  155 — 165°  zu  sieden,  es  gehen  nacheinander  über:  Cymen,  Thymen,  Thymol, 
Carvacrol  und  kleine  Mengen  Borneol  und  Linalol.  Gutes  Oel  soll  20%  Thymol  ent- 
halten. Ein  Zusatz  von  Terpentinöl  ist  durch  das  polarimetrische  Verhalten  nachzuweisen. 

Terpentinöl,  a)  französisches  von  Pinus  maritima  und  P.  pinaster,  besteht  aus 
Terebenten  oder  Linkspinen,  Drehung  [«]d  =  —60°,  spec.  Gew.  0,864—0,866,  Siede- 
punkt 156—163°;  b)  englisches  oder  amerikanisches,  von  Pinus  australis,  besteht  aus 
Australen  oder  Rechtspinen,  Drehung  [«]d  —  -1-14,55°,  spec.  Gew.  0,864,  Siedepunkt 
156—161°;  c)  russisches  oder  schwedisches,  von  Pinus  sylvestris  und  P.  Ledeburii, 
besteht  aus  Sylvestren  und  Rechtspinen,  Drehung  [«]d  =  +32,0°,  spec.  Gew.  0,860, 
Siedepunkt  161—180°.    Reines  Terpentinöl  soll  keine  blaue  Fluorescenz  zeigen. 

Wachhold  er  öl  ist  in  10  Theilen  80%-igen  Alkohols  löslich,  es  besteht  fast 
ausschliesslich  aus  Pinen  und  Cadinen,  einem  Sesquiterpen,  das. sich  auch  in  dem 
empyreumatischen  WachholderholzöL  findet. 

Sabin aöl  besteht  gleichfalls  aus  Pinen  und  Cadinen,  spec.  Gew.  0,910—0,940,  in 
90  %-igem  Alkohol  löslich,  Drehung  [«]D  =  -+-  40—50  °. 

Rosmarinöl  oxydirt  sich  schnell  an  der  Luft,  spec.  Gew.  0,880—0,920,  Siede- 
punkt 150 — 168°,  besteht  hauptsächlich  aus  Pinen,  Rechts-  und  Linkskampher,  und 
kleinen  Mengen  Borneol. 

Cedernöl,  spec.  Gew.  0,984,  Siedepunkt  gegen  280°,  das  Destillat  besteht  haupt- 
sächlich aus  dem  Kohlenwasserstoff  Cedren,  der  mit  Chlorwasserstoff  ein  flüssiges 
Chlorhydrat  bildet.    Nach  Schimmel  beträgt  der  Brechungsindex  für  frisches  Oel 

?r  =  1,50567,  für  dickes  Oel  £  =  1,51682  bei  17 °.  „   __  . 

DD.  O.  Mau 

P.  ST.  Raikow:  Zur  Prüfung  des  Rosenöles.  —  Chem.  Ztg.  1898,  32,  149—150. 

Dietze  hatte  seiner  Zeit  auf  Grund  diesbezüglicher  Untersuchungen  angegeben, 
dass  an  ein  unverfälschtes  Rosenöl  folgende  Forderungen  zu  stellen  seien:  1.  Das 
spec.  Gew.  sei  nicht  höher  als  0,870  bei  15°.  2.  Der  Erstarrungspunkt  liege  nicht  unter 
15—20°.  3.  Die  Drehung  bei  20°  im  100  mm-Rohr  betrage  nicht  mehr  als  —  1,5°.  4.  Die 
Verseifungszahl  sei  nicht  höher  als  9,5—10  und  gleichzeitig  sei  die  Verhältnisszahl  aus 
Säure-  und  Esterzahlen  nicht  höher  als  7. 

Verf.  hat  nun  8  Sorten  Rosenöl,   die   theilweise  aus  verschiedenen  Rosenarten 

selbst  gewonnen,  theils  von  bekannten  Firmen  bezogen  und  notorisch   echt  waren, 

sowie    2  Sorten  Geraniumöl  untersucht    und    ist  dabei  zu  folgenden  Mittelwerthen 

gelangt: 

Rosenöl  Geraniumöl 

türkisches  frans&sisebet 

Spec.  Gew.  bei  27,5° 0,845—0,8659  0,8867  0,8869 

Erstarrungspunkt 14,5A— 27,2°  —  — 

Drehung  bei  25°  im  100  mm-Rohr       —  1°43' 3°28'      +0°41' 20"       —  7°52' 
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Rosenöl  Geraniumöl 

türkische«  französisches 

Säurezahl 0,8—2,6  1,0                     7,7 

Verseifungszahl    .......  10,7—21,1  39,6  62,8 

Esterzahl 9,5—18,4  38,6  55,1 

Verhältnisszahl 1 : 5,7-1 :  15,4  1 :  38,6  1 : 7,20 

Unter  Erstarrungstemperatur  versteht  Verf.  den  Uebersättigungspunkt  des 
Eleaptens  mit  dem,  Stearopten  des  Oeles,  also  die  Temperatur,  wo  beim  Abkühlen  die 
ersten  Kryställchen  sich  auszuscheiden  beginnen. 

Verf.  kommt  auf  Grund  seiner  Untersuchung  zu  dem  Schlüsse,  dass  die  von 
Dietze  aufgestellten  Forderungen  zur  Beurtheilung  der  Echtheit  des.  Rosenöles  den 
Thatsachen  nicht  entsprechen,  und  die  Frage  nach  der  Prüfung  des  Rosenöles  auf  eine 
Verfälschung  mit  Geraniumöl  immer  noch  offen  steht.  C.  Mai. 

JF.  Dietze:  Zur  Prüfung  des  Rosenöles.  —  Südd.  Apoth.  Ztg.  1898,  88,  174. 

In  einer  Erwiderung  auf  die  Veröffentlichung  von  N.  R  a  i  k  o  w  über  den 
gleichen  Gegenstand  (vergl.  vorstehendes  Referat)  hebt  Verf.  hervor,  dass  Raikow 
im  Gegensatz  zu  ihm  filtrirtes  Rosenöl  benutzte  und  daher  zu  wesentlich  höheren 
Verseifungszahlen  gelangen  musste  als  er,  da  das  Stearopten,  das  von  Kalilauge 
wenig  angegriffen  wird,  bei  gewöhnlicher  Temperatur  natürlich  zum  Theil  auf  dem 
Filter  bleibt.    Zwei  Oele  ergaben  bei  der  Prüfung  folgende  Zahlen: 

1.  Unfiltrirtes  Oel:   Säurezahl  2,11,  Esterzahl  4,2,  Vereeifungszahl  6,3. 

Die  bei  18°  abfiltrirten  flüssigen  Bestandteile  desselben  Oeles  zeigten:  Säure- 
zahl 2,3,  Esterzahl  5,0,  Verseifungszahl  7,3  (also  13,7  %  Differenz). 

2.  Bei  einem  anderen  Oele: 

a)  nicht  filtrirt:  Säurezahl  1,7,  Esterzahl  12,8,  Verseifungszahl  14,5;  b)  im  Filtrat: 
Säurezahl  1,7,  Esterzahl  14,0,  Verseifungszahl  15,7  (7,7%  Differenz);  c)  das  auf  dem 
Filter  bleibende  Stearopten:  Säurezahl  1,2,  Esterzahl  11,2,  Verseifungszahl  12,4. 

Verf.  ist  trotz  der  Ausführungen  von  Raikow  noch  der  Ansicht,  dass  Rosenöle 
mit  hohen  Verseifungszahlen  unbedingt  verdächtig  erscheinen.  C.  Mai. 

O.  Mancuso-Lima:  Neue  Methode  zur  Entdeckung  der  Verfälschung  des 
Citronenöls  mit  Terpentinöl.  — .  Stäz.  s  per  im.  agr.  ital.  1897,  80,  631—643. 

Verf.  verwirft  die  Methode  von  Oliveri,  welche  auf  dem  optischen  Drehungs- 
vermögen des  Citronen-  und  Terpentinöls  beruht,  ebenso  die  von  So  Idaini  und 
Berte,  welche  darin  besteht,  dass  man  eine  Essenz,  deren  Drehungsvermögen  schon 
festgestellt,  im  Vakuum  zur  Hälfte  abdestillirt  und  das  Drehungsvermögen  sowohl  des 
Destillates  als  auch  des  Rückstandes  feststellt.  Nach  Oliveri  muss  ein  reines 
Citronenöl  um  120°  rechts  polarisiren,  während  das  Terpentinöl  55°  nach  links  dreht. 
Der  Verf.  hat  festgestellt,  dass  diese  Grenzen  willkürlich  angenommen  sind,  da  die 
Oele  in  ihren  Eigenschaften  variiren,  indem  z.  B.  das  Terpentinöl  je  nach  seiner 
Herkunft  links-  oder  rechtsdrehend  sein  kann. 

Nach  Soldaini  und  Berte  ist  ein  Citronenöl  rein,  wenn  die  abdestillirte  Hälfte 
ein  etwas  grösseres  Drehungsvermögen  zeigt  als  das  nicht  destillirte  Oel.  Verf.,  welcher 
diese  Proben  mit  reinem  Oel  anstellte,  hat  sowohl  für  das  Destillat,  wie  für  den 
Bück  stand  ein  geringeres  Drehungsvermögen  gefunden  als  für  das  ursprüng- 
liche Oel. 


I 
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Verf.  schlägt  folgendes  Verfahren  zum  Nachweise  von  Terpentinöl  im  Rosenöl  vor: 
30—50  ccm  Oel  mischt  man  mit  der  gleichen  Menge  einer  bei  15°  gesättigten 
Lösung  von  Natriumbisulfit  und  schüttelt  etwa  Vs  Stunde  lang,  bis  alles  Citral  an 
Bisulfit  gebunden  ist.  Die  Flüssigkeit  wird  darauf  aus  einer  Retorte  von  ca.  l'/s  1 
aus  dem  Oelbade  im  Vakuum  so  lange  destillirt,  bis  in  der  Retorte  eine  feste  weisse 
Masse  sich  gebildet  hat.  In  dem  Destillate  scheidet  man  das  Oel  von  dem  sauren 
Wasser,  trocknet  das  Oel  mit  trockenem  Kaliumkarbonat,  filtrirt  und  polarisirt  die 
farblose  und  durchsichtige  Flüssigkeit  in  einem  220mm-Rohr.  Ist  das  Oel  rein,  so  ist 
das  Drehungsvermögen  derauf  diese  Weise  erhaltenen  Terpene  um  8°  bis  11°  grösser 
als  das  Drehungsvermögen  des  ursprünglichen  Oeles,  während  bei  einem  Gehalt  an 
Terpentinöl  die  Zunahme  der  Drehung  eine  viel  geringere  ist.  Die  Erniedrigung  der 
Drehung  durch  jedes  Procent  Terpentinöl  beträgt  ungefähr  1,41°.  G.  Pari*. 

E.  Charabot:   Ueber  französisches  Pfefferminzöl.  —  Bull.  soc.  chim.  1898,  [3], 

19,  117—120. 
Verf.  untersuchte  4  reine  französische  Pfeiferminzöle,  1895-er  und  1896-er  Ernte 
und  stellte  folgende  mittlere  Zahlen  fest:  Spec.  Gew.  bei  18°  0,913—0,921,  Drehung  im 
100  mm  Rohr  —5°  54'  bis  —7°  6'.  Ester  (hauptsächlich  Essigsäure-  und  Baldriansäure- 
ester des  Menthols)  7,1—10,0%,  freies  Menthol  35,7—39,4%,  Gesammtmenthol  43,7  bis 
46,0%)  Menthon  8,8—9,6%.  Er  giebt  ferner  an,  dass  die  Blüthenstände  der  Mentha 
piperita  durch  den  Stich  eines  Insektes  derart  beeinflusst  werden  können,  dass  das 
daraus  gewonnene  Oel  bis  +7°  rechtsdrehend  wird,  ein  höheres  spec.  Gew.  zeigt  und 
einen  geringeren  Gehalt  an  Menthol  und  Menthon  besitzt.  C.  Mai. 

C.Kleber:  Die  Bestimmung  des  Menthols  im  Pfefferminzöl.  —  Pharmaceutical 
Review  1897,  15,  135. 
Zur  raschen,  annähernden  Bestimmung  des  Menthols  im  Pfefferminzöl  verfährt 
Verf.  in  folgender  Weise.  Eine  genau  gewogene  Menge  von  etwa  5  g  des  Oeles 
wird  im  Kölbchen  mit  5  ccm  Essigsäureanhydrid  30  Minuten  am  Rückflusskühler 
gekocht;  nach  dem  Abkühlen  wird  der  Kühler  mit  etwas*  Wasser  ausgespült,  dies  mit 
dem  Kolbeninhalt  vereinigt  und  das  Ganze  mit  Normalnatronlauge  titrirt.  Hierauf 
werden  5  ccm  des  nämlichen  Essigsäureanhydrids  ebenfalls  mit  Natronlauge  titrirt; 
Indicator  Phenolphtalel'n.  Die  Differenz  der  verbrauchten  ccm  Normalnatronlauge  der 
beiden  Titrationen  mit  0,156  multiplicirt,  giebt  die  in  dem  angewandten  Oele  enthaltene 
Menge  Menthol  an.  C.  Mai. 

P.  Siedler:  Andropogon-Oel  von  Sao  Thome.  —  Ber.  deutsch,  pharm.  Ges. 
1898,  8,  23. 
Das  von  Andropogon  Citratus  De,  einer  auf  S.  Thome  angebauten  Varietät  von 
Andropogon  Schoenanthus  L.  stammende  Oel  gab  bei  der  Untersuchung  folgende 
Werthe:  Spec.  Gew.  bei  15°  0,8953,  Drehung  im  lOOmm-Rohr  ±0,  Refraktometerzahl 
nach  Zeiss-  Wollny  80,9  bei  20°,  Brechungsindex  bei  20°  1,4789.  Das  optische  Verhalten 
sowie  auch  der  Geruch  des  Oeles  deuten  auf  einen  hohen  Citralgehalt.        C.  Mai. 

F.  Evers:    Ueber  die  zolltechnische  Prüfung  des  Terpentinöles  und  eine 

einfache  Methode  zur  Unterscheidung  reinen  Terpentinöls  von  Patent- 
terpentinöl oder  Gemischen  beider.  —  Zeitschr.  offen tl.  Chem.  1898, 4, 211— 215. 
Die  amtliche  Vorschrift  zur  zolltechnischen  Prüfung  des  Terpentinöles  enthält  die 
Bestimmung,  das  gleiche  Theile  Oel  und  rauchende  Salzsäure  (spec.  Gew.  1,19)  mit 
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einander  geschüttelt  eine  Temperaturzunahme  tun  25°  C.  erfahren.  In  Ermangelung 
rauchender  Salzsäure  kann  ein  abgekühltes  Gemisch  aus  einem  Raumtheil  Salzsäure 
(spec  Gew.  1,12)  und  %  Baumtheilen  englischer  Schwefelsäure  genommen  werden. 
Die  Zuverlässigkeit  dieser  Probe  wurde  von  vielen  Seiten  stark  in  Zweifel  gezogen 
auch  Verfasser  kam  in  die  Lage,  an  3  Terpentinölproben,  welche  durch  die  Analyse 
als  zweifellos  unverfälscht  bezeichnet  werden  mussten,  die  Beobachtung  zu  machen, 
dass  die  Temperaturzunahme  nur  127,1  11%  und  10°  betrug.  Zahlreiche  Versuche  in 
dieser  Richtung  angestellt  ergaben,  dass  die  Temperaturzunahme  mit  Salzsäure  eine 
um  so  grössere  ist,  je  älter  und  verharzter  das  Oel  ist,  demnach  die  Temperaturzu- 
nahme  mit  Salzsäure  keine  specifische  Eigentümlichkeit  des  reinen  Terpentinöls  ist, 
und  daher  die  amtliche  Prüfungsmethode  auf  unsicheren  Beobachtungen  beruht.  Weiter 
zeigte  sich,  dass  Gemische  von  Patentterpentinöl  mit  alten,  verharzten  Terpentinölen 
der  amtlichen  Probe  völlig  entsprachen.  Verfasser  giebt  eine  zuverlässige,  einfache 
Methode  zur  Unterscheidung  reinen  Terpentinöls  von  Patentterpentinöl  oder  Gemischen 
beider  an«  Dieselbe  beruht  darauf,  dass  Patentterpentinöl  sich  gegen  Brom  (Brom- 
wasser) indifferent  verhält,  während  Terpentinöl  nicht  unerhebliche  Mengen  Brom  zu 
binden  vermag.  Es  hat  sich  nun  gezeigt,  dass  die  Bromabsorption  um  so  geringer 
ist,  je  älter,  verharzter  das  Terpentinöl  ist,  dass  dieselbe  jedoch  ziemlich  konstant  für 
irische  oder  nur  kurze  Zeit  gelagerte  Terpentinöle  ist.  Die  Untersuchung  des  Terpen- 
tinöles müsse  demnach  in  der  nachfolgenden  Weise  vorgenommen  werden:  1  ccm 
Terpentinöl  von  Zimmertemperatur  (ca.  15°)  wird  in  einem  100  ccm  fassenden  in  J/i  ccm 
getheilten  Glascylinder  mit  Glasstöpsel  mit  10  ccm  bei  Zimmertemperatur  (ca.  15°)  ge- 
sättigtem Bromwasser  versetzt.  Tritt  nach  etwa  eine  halbe  Minute  dauerndem 
Schütteln  keine  Entfärbung  ein,  so  liegt  Patentterpentinöl  vor.  Tritt  Entfärbung  ein, 
so*  füllt  man  noch  45  ccm  Bromwasser  nach  und  schüttelt  eine  Minute  lang.  Tritt 
wiederum  Entfärbung  ein,  so  liegt  reines  Terpentinöl  vor.  Tritt  jedoch  nach  dem 
zweiten  Bromwasserzusatz  keine  völlige  Entfärbung  ein,  so  werden  10  ccm  des 
Terpentinöles  zu  einem  Drittel  überdestillirt,  von  dem  Destillat  1  ccm  in  der  be- 
schriebenen Weise  mit  55  ccm  Bromwasser  behandelt.  Nach  eine  Minute  dauerndem 
Schütteln  muss  völlige  Entfärbung  eintreten,  andernfalls  liegt  ein  Gemisch  von 
Terpentinöl  mit  Patentterpentinöl  vor.  Zum  zuverlässigen  Gelingen  der  Probe  ist  es 
erforderlich,  dass  das  Bromwasser  auch  bei  annähernd  15°  gesättigt  ist.  Auf  dem  Boden 
der  Flasche  muss  sich  stets  noch  ungelöstes  Brom  befinden.  A.  Hasterlik. 

Farben. 

Alfred  Ortmann:  Ueber  den  Nachweis  des  Arsens  in  Theerfarben.  —  Oesterr. 
Sanitätsw.  1898,  10,  78—80. 
Da  bei  der  Untersuchung  von  Theerfarben  mit  geringem  Arsengehalt  oft  infolge 
der  verschiedenen  Exaktheit  oder  Empfindlichkeit  der  angewendeten  Methoden  ver- 
schiedene Analytiker  clifferirende  Resultate  erzielen,  so  ist  es  noth wendig,  für  solche 
Untersuchungen  bestimmte  Methoden  vorzuschreiben  und  die  anzuwendende  Menge 
des  Farbstoffes  festzusetzen.  Die  für  das  deutsche  Reich  officiell  vorgeschriebene 
Methode  (Veröffentl.  Eaiserl.  Gesundheits-Amt  1888,  12,  260)  ist  sehr  umständlich  und 
zeitraubend.  Bei  seinen  vergleichenden  Untersuchungen  über  den  Arsengehalt  der- 
jenigen Theerfarben,  welche  in  Oesterreich  zur  Färbung  von  Zuckerwaaren  und 
Liqueuren  amtlich  zugelassen  sind,  nat  Verf.  die  folgenden  zwei  Methoden  als  zuver- 
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lässig  gefunden.    Bei  beiden  wird,  wenn  der  Farbstoff  gelöst  vorliegt,  die  Lösung  ein- 
gedampft und  die  trockene  Masse  verarbeitet. 

1.  Abscheidung  des  Arsens  als  Chlorarsen.  5  g  des  trockenen  Farbstoffes 
oder  die  entsprechende  Menge  von  Farbstoff lösung  (diese  ist  vor  der  weiteren  Behand- 
lung in  der  Retorte  selbst  bis  fast  zur  Trockene  einzudampfen)  werden  in  einer 
tubulirten  Retorte  mit  einigen  Eubikcentimetern  konc.  Eisenchlorürlösung  und  wenig 
Wasser  versetzt;  ein  durch  den  Tubulus  der  Retorte  dicht  eingesetztes,  nahezu  bis 
auf  den  Boden  reichendes  Rohr  wird  mit  einem  Chlorwasserstoff-Eutwickelungsapparate 
verbunden  und  nun  wird  unter  Erwärmen  der  Retorte  eine  Stunde  lang  Chlorwasser- 
stoffgas eingeleitet.  Die  in  der  Vorlage  angesammelte  Flüssigkeit  wird  sodann  entweder 
so  wie  sie  ist,  oder  nach  vorheriger  Behandlung  mit  chlorsaurem  Kalium  in  den  Marsh- 
sehen  Apparat  eingetragen.  Eine  halbe  Stunde  darauf  wird  die  Glühröhre  des 
Apparates  betrachtet,  ein  etwa  vorhandener  Spiegel  wird  dann  auf  sein  Verhalten 
beim  Erhitzen  (Knoblauchgeruch),  auf  sein  Verhalten  gegen  unterchlorijrsaures  Natron, 
sowie  gegen  Schwefelwasserstoff  geprüft.  0,25  mg  Arsentrioxyd  zu  5  g  Farbstoff  zu- 
gesetzt lieferten,  in  dieser  Weise  behandelt,  schon  nach  20  Minuten  dauernder  Prüfung 
im  Marsh'schen  Apparat  einen  deutlichen  Arsenspiegel,  0,50  mg  Arsentrioxyd  nach  6  bis 
10  Minuten  und  1,0  mg  schon  nach  1—2  Minuten  den  deutlichen  Arsenspiegel. 

2.  Zerstörung  der  organischen  Farbsubstanz  durch  Salpetersäure 
und  Schwefelsäure.  Dieselbe  wird  am  besten  in  einem  200  cem  fassenden  Kjeldahl- 
Kolben  vorgenommen..  Die  trockene  oder  eingetrocknete  Farbsubstanz  wird  mit 
konc»  Salpetersäure  Übergossen  und,  zur  Vermeidung  des  Schäumens,  anfangs  gelinde, 
später  stärker  erwärmt,  bis  keine  rothen  Dämpfe  mehr  auftreten.  Nach  dem  Erkalten 
wird  konc.  Schwefelsäure  zugegeben  und  aufs  Neue  erhitzt,  bis  die  Masse  ganz  oder 
fast  farblos  geworden  ist.  Nach  abermaligem  Erkalten  wird  die  restirende  Masse  in 
Wasser  gelöst  und  in  den  Marsh'schen  Apparat  eingetragen. 

Noch  empfehlenswerther,  wegen  der  viel  schnelleren  Zerstörung  der  organischen 
Substanz,  ist  die  von  Gunn  in  g(Zeitschr.  anal.  Chem.  1889, 28, 188)  empfohlene  Modifikation, 
bei  welcher  eine  Mischung  von  1  Theil  schwefelsaurem  Kalium  mit  2  Theilen  konc. 
Schwefelsäure  verwendet  wird.  In  Bezug  auf  Empfindlichkeit  übertrifft  dieses  Verfahren 
das  zuerst  geschilderte,  ist  aber  zeitraubender  und  kostspieliger,  weil  die  Behandlung 
mit  Salpetersäure  oder  Gunning'schem  Gemisch  bis  zu  8  Stunden  dauern  kann.  Beide 
Verfahren  sind  der  officiellen  Methode  des  deutschen  Reiches  vorzuziehen,  letztere  hat 
nur  den  Vortheil,  dass  der  resultirende  Metallspiegel  ohne  weitere  Prüfung  als  Arsen- 
spiegel angesehen  werden  darf,  während  hier  derselbe  noch  auf  Antimon  zu  prüfen 
ist.  Zur  Ausführung  der  beschriebenen  Methoden  sind  5  g  des  reinen  Farbstoffes,  oder 
falls  eine  Lösung  vorliegt,  soviel  von  dieser  anzuwenden,  dass  der  darin  gelöste  Farb- 
stoff 5  g  entspricht.  C,  A*  Neufeld. 

Rudolf  Hefelmann:  Zum  Nachweis  des  Arsens  in  Theerfarb Stoffen.  — 
Zeitscbr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  373—376. 
In  der  Anweisung  des  Reichskanzlers  vom  10.  April  1888  fehlt  eine  Vorschrift 
über  die  Grösse  der  Einwage  bei  Theerfarbstoffen,  welche  zur  Färbung  von  Lebens- 
mitteln bestimmt  sind  und  auf  Arsen  geprüft  werden  sollen.  Die  deutschen  Analytiker 
verwenden  fast  allgemein  1  g  Theerfarbstoff  zur  Prüfung  auf  Arsenfreiheit  und  pflegen 
diese  Einwage  im  Gutachten  ausdrücklich  anzugeben.  Der  Vorschlag  Ortmann's 
(vergl.  oben),  wegen  des  manchmal  sehr  minimalen  Arsengehaltes  eine  Einwage  von 
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mindestens  5  g  des  Farbstoffes  anzuwenden,  ist  zurückzuweisen,  da  bei  der  enormen 
Färbekraft  der  Theerfarbstoffe  solche  geringe  Mengen  von  Arsen,  welche  nicht  als 
konstituirender  Bestandteil,  sondern  nur  als  eine  technisch  kaum  zu  vermeidende 
Verunreinigung  vorhanden  sind,  ganz  unbedenklich  sind  und  auch  durch  das  Reichs- 
gesetz nicht  betroffen  werden.  Die  oben  erwähnte  Anweisung  schreibt  20  g  der 
Trockensubstanz  zur  Prüfung  auf  Arsen  vor,  beschäftigt  sich  aber  nicht  mit  dem 
Farbstoff  in  Substanz.  Von  letzterem  schlägt  Verf.  vor,  ohne  Rücksicht  auf  die  Färbe- 
kraft stets  1  g  in  Arbeit  zu  nehmen.  Eine  "Einwage  von  1  g  Theerfarbstoff  entspräche 
einem  gefärbten  Nahrungsmittel,  dessen  Trockensubstanz  zu  5%  aus  Farbstoff  besteht, 
ein  Uebermaass,  welches  niemals  anzutreffen  sein  wird.  Die  meisten  vom  Verf.  in 
den  letzten  10  Jahren  geprüften  Theerfarbstoffe,  welche  zur  Färbung  von  Lebens- 
mitteln bestimmt  waren,  erwiesen  sich  als  arsenfrei,  die  arsenhaltigen  enthielten  in 
1  g  nur  selten  bis  zu  0,5  mg  Arsen.  C.  A.  Neufeld. 

F.  Fll slnger:   Zum   Nachweis   des   Arsens   in   Theerfarbstoffen.  —  Zeitschr. 
öffentl.  Chem.  1898,  4,  418. 

Metalllegierungen  und  Metallgeräthe. 

It.  Frühling:  Ueber  Rechtsunsicherheit  bei  Beurtheilung  von  Konserven- 
büchsen. —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  6—18. 
Die  oft  sehr  auseinandergehenden  Ansichten,  die  bei  der  Beurtheilung  von 
Konservenbüchsen  in  den  richterlichen  Entscheidungen  zum  Ausdruck  kommen,  gaben 
Verf.  Veranlassung,  die  Frage  der  Herstellung  solcher  Büchsen  und  die  Beurtheilung 
des  LtOthes  seitens  der  Sachverständigen  näher  zu  erörtern.  Die  grossen  Konserven- 
und  Dosenfabriken  stellen  die  Büchsen  jetzt  in  der  Weise  her,  dass  nur  noch  der  die 
Seitenwand  bildende  Theil,  der  sogen.  Rumpf,  durch  Löthung  der  Längsnaht  zusammen- 
gehalten wird,  während  Boden  und  Deckel  durch  Maschinen  mit  den  Rändern  des 
Rumpfes  zusammengefalzt  werden,  wobei  ein  vor  dem  Falzen  aufgezogener  dünner 
Gummiring  mit  in  den  Falz  hineingepresst  wird.  Die  Löthung  des  Rumpfes  geschieht 
nur  von  aussen,  indem  man  die  zu  vereinigenden  schmalen  Randflächen  des  Bleches 
unter  starkem  Druck  aufeinander  presst  und  dann  das  Loth  mit  durch  Gas  geheiztem 
Löthkolben  in  ganz  dünnem  Streifen  auf  die  Verbindungsstelle  aufträgt.  Die  Löthung 
kommt  also  durch  eine  Bedeckung  der  Verbindungsstelle  mit  Loth  zu  Stande,  und 
nicht  durch  Anheften  der  beiden  Blechränder  an  dazwischengebrachtes  Loth. 
Das  benutzte  Löthzinn  enthält  30—50  °/0  Blei ,  da  sein  Bleigehalt  keiner  gesetzlichen 
Beschränkung  unterliegt,  sofern  die  Löthung  nur  von  aussen  erfolgt  Verf.  hält  es 
nun  auf  Grund  eigener  Anschauung  für  ausgeschlossen,  dass  bei  dieser  Art  der  Löthung 
zwischen  den  zu  vereinigenden  Flächen  hindurch  flüssiges  Loth  auf  die  Innenseite  der. 
Blechcylinder  gelangen  kann.  Trotzdem  finden  sich  zuweilen  an  der  Innennaht  solcher 
Büchsen  feine  Tröpfchen  oder  Streifen,  die  man  für  von  aussen  eingedrungenes  Loth 
halten  könnte,  die  aber  nach  Ansicht  des  Verf.  dadurch  entstehen,  dass  durch  die  Hitze 
des  Lothkolbens  die  Verzinnung  des  Bleches  an  und  zwischen  den, Verbindungsstellen 
schmilzt  Es  ergiebt  sich  dies  daraus,  dass  die  Verbindungsstellen  auch  dann,  wenn 
auch  weniger  fest  aneinander  haften,  wenn  ohne  jede  Anwendung  von  Loth  der  heisse 
Löthkplben  über  die  stark  .zusammengepresste  Verbindungsstelle  geführt  wird.  Verf. 
ist  nicht  in  der  Lage  gewesen,  trotz  oft  wiederholter  Besichtigung  zahlreicher,  frisch 
gefertigter  Büchsen  in   einer  Fabrik,   die  täglich   etwa  25000  Stück  herstellt,  diese 
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Tröpfchen  und  Streifen  in  solcher  Grösse  vorzufinden,  dass  sie  für  analytische  Zwecke 
in  greifbarer  Form  rein  hätten  gewonnen  werden  können.  Das  Vorhandensein  solcher 
Tröpfchen  und  Streifen  hat  nun  in  einem  Falle  zu  Strafverfolgungen  und  richterlicher 
Verurtheilung  auf  Grund  des  Gesetzes  vom  25.  Juni  1887  geführt,  während  in  einem 
anderen,  gleichgelagerten  Falle  Freisprechung  erfolgte.  Im  ersten  Falle  stellte  das 
chemische  Gutachten  fest,  dass  die  fraglichen  Büchsen  deshalb  den  gesetzlichen  Be- 
stimmungen nicht  genügen,  weil  von  der  auf  der  Aussenseite  aufgetragenen,  mehr  als 
10%  Blei  enthaltenden  Metalllegirung  ein  Theil  in  das  Innere  eingedrungen  sei.  Ein 
zufälliges  Vorhandensein  solchen  „von  aussen  eingedrungenen0  Lotheß  wird  also  von 
dem  Gutachter  als  eine  gesetzlich  verbotene  „an  der  Innenseite  hergestellte"  Löthung 
angesehen.  In  einem  Gegengutachten  hat  Verf.  ausgeführt,  dass  die  Behauptung, 
wonach  die  Büchsen  den  gesetzlichen  Bestimmungen  nicht  entsprächen,  auf  der  Vor- 
aussetzung beruhe,  dass  das  Lothmetall  innerhalb  und  ausserhalb  der  Büchse  identisch 
sei,  eine  Voraussetzung,  die  eine  thatsächliche  Bestätigung  nicht  gefunden  habe.  Im 
Gegentheil  sagt  das  erste  Gutachten,  dass  das  Loth  zur  Untersuchung  von  der  Länga- 
naht  entnommen  wurde,  und  da  in  keinem  Fall  eine  Löthung  an  der  Innenseite  fest- 
gestellt  wurde,  so  betreffen  die  Analysen  zweifellos  das  von  der  Aussenseite  ent- 
nommene Loth,  das  aber  bekanntlich  keiner  gesetzlichen  Beschränkung  hinsichtlich 
des  Bleigehaltes  unterliegt.  Der  Beweis,  dass  die  an  der  Längsnaht  der  Innenseite 
beobachteten  „Spuren"  eines  Metalles  mit  höherem  als  dem  gesetzlich  erlaubten  Blei- 
gehalt thatsächlich  vom  Loth  der  Aussenseite  herrühren,  ist  in  Wirklichkeit  nicht  er- 
bracht worden,  denn  die  angeblich  „eingedrungenen"  Mengen  waren  so  gering,  dass  sie 
überhaupt  nicht  isolirt  und  untersucht  werden  konnten.  Das  Gericht  blieb  indessen 
bei  der  Revision  trotzdem  auf  dem  ersten  Entscheid  bestehen. 

Im  zweiten  Falle  erfolgte  Freisprechung,  indem  das  Gericht  annahm,  dass  die 
Büchsen  von  aussen  mit  gewöhnlichem  Loth  gelöthet  waren,  was  aber  nach  Absatz  2, 
§  3  des  Gesetzes  vom  25.  Juni  1887,  obwohl  das  Loth  den  Bedingungen  nicht  entspricht, 
gestattet  ist.  Dass  dabei  mikroskopische  Theile  des  Lothes  beim  Löthen  nach  innen  drin- 
gen, ist  niemals  zu  vermeiden,  und  kann  daher  von  dem  §  3  keine  Ausnahme  begründen. 

C.  Mau 
E.  fcudwig:  Erfahrungen  über  das  Verhalten  der  Nickelkochgeschirre  im 
Haushalte.  —  Oesterreich.  Ghem.  Ztg.  1898,  1,  3. 

Zur  Klärung  der  Frage,  ob  und  wieweit  Gefässe  aus  Nickel  bei  der  Zubereitung 
von  Speisen  an  diese  Metall  abgeben,  hat  Verf.  während  2'/3  Jahren  alle  Speisen  in 
seinem  Haushalte  ausschliesslich  in  Nickelgefässen  zubereiten  lassen  und  in  einer  Reihe 
davon  das  Nickel  quantitativ  bestimmt.  Das  Metall  der  Geschirre  enthielt  98%  Nickel 
und  2°/0  andere  Metalle  und  zwar  Kupfer,  Mangan,  Eisen,  Aluminium  und  Kobalt; 
Arsen  konnte  nicht  nachgewiesen  werden.  Die  Zubereitung  der  Speisen  in  den  Nickel- 
geschirren erfolgte  genau  so,  wie  sie  sonst  in  Gefässen  aus  Thon  oder  emaillirtem  Blech 
in  der  Küche  geschieht;  zur  Bestimmung  des  Nickels  wurden  die  gewogenen  Speisen- 
proben auf  dem  Wasserbade  getrocknet,  dann  eingeäschert,  das  in  der  Asche  enthal- 
tene Nickel  nach  der  Trennung  von  den  Phosphaten  und  vom  Eisen  als  Oxydul  ge- 
fällt und  nach  der  Reduktion  mit  Wasserstoff  als  Metall  gewogen.  Kontroiversuche 
mit  Speisen,  denen  bekannte  Nickelmengen  zugesetzt  waren,  zeigten,  dass  die  grösste 
Abweichung  nach  diesem  Verfahren  10%  de*  zugesetzten  Nickelmengen  betrug;  zu 
300  g  gekochten  Linsen  waren  z.  B.  20  mg  Nickelsulfat  zugesetzt  und  18  mg  wieder 
gefunden  worden. 


Jahrgang  1898.1 
Juli.          J 

Referate.  —  Gebrauchsgegenstände. 

519 

Je  100  g  der  untersuchten  Speisen 

enthielten  folgende  Nickelmengen: 

Theeaufguss    .    . 

.    .            0 

Spinat      .    .    . 

2,6  mg 

Milch  .... 

.    .    ger.  Spur 

Erbsen     .    .    . 

1,6    „ 

Rindssuppe .    .    . 

.     0,2    mg 

Linsen  sauer  .    . 

3,5    „ 

Schinkensuppe 

•     0,37    „ 

„      gekocht    , 

2,4    „ 

Eierspeise    .    .    . 

.    .           0 

Blumenkohl 

ger.  Spur 

Rindfleisch  .    . 

.    .     0,9    mg 

Kohl     .... 

»       n 

Hirschfleisch    .    . 

•    .1,9      , 

Sprossen  .... 

W               Ji 

Kalbsbraten     .    . 

.    .        Spur 

Sauerkraut  1   . 

8,2  mg 

Lammbraten    .    . 

r» 

2   . 

•        12,9    „ 

Gebratenes  Rindfleü 

ich 

3   . 

5,4    r 

„          Huhn    . 

p 

4   . 

9,5    „ 

„          Rebhuhi 

*  ■            * 

Essigkraut  .    .    . 

3,7    „ 

Gebratener  Fasan    . 

•            j» 

Pflaumenmus    . 

3,5    „ 

Grüne  Bohnen     .    . 

» 

Mehlspeisen .    . 

.  bisweilen  Spur. 

Gelbe  Rüben  .    . 

• 

.     1,3    ms: 

In  die  Mehrzahl  der  Speisen  sind  also  aus  den  Zubereitungsgef&ssen  nur  mini- 
male Nickelmengen  übergegangen  und  nur  Speisen  von  erheblichem  Säuregehalt  ver- 
mögen nennenswerthe  Nickelmengen  aufzunehmen.  Irgendwelche  Gesundheitsstörungen 
bei  den  12  Personen,  die  die  in  Nickeigefassen  hergestellten  Speisen  während  27s  Jahren 
genossen,  hat  Verfasser  nicht  beobachtet,  es  scheint  ihm  überhaupt  fraglich,  ob  das  in 
den  Speisen  enthaltene  Nickel  in  resorbirbarer  Form  vorhanden  ist,  da  es  ihm  nicht 
gelang,  im  Harn  der  Personen,  insbesondere  auch  nach  dem  Genüsse  sauerer  Speisen, 
Nickel  nachzuweisen.  C.  Mai. 

P.  Carles:    Nachweis  und  Bestimmung  des   Bleies  in  Weissblechen   und 
Nahrungsmittelkonserven.  —  Bull,  de  la  Soc.  de  pharm,  de  Bordeaux;  Journ. 
Pharm.  Chim.  1898  [6]  7,  184—185. 
Verf.  empfiehlt  für  Weissblech  das  Verfahren  von  Riche,  Ueberführung  in  Blei- 
nitrat und  elektrolytische  Abscheidung  als  Superoxyd.    Die  Gegenwart  von  Zinn  und 
Kupfer  ist  hierbei  nicht  hinderlich.  ^Wenn  gleichzeitig  5%  Eisen  sich  in  der  Lösung 
befindet,  verläuft  dagegen  die  elektrolytische  Trennung  der  Metalle  unregelmässig  und 
bei  10%  Eisen  bleibt  Zinnsäure  als  Ferrisalz  in  Lösung 

Bei  der  Bleibestimmung  in  Konserven  ist  die  völlige  Zerstörung  der  organischen 
Substanz,  die  Vertreibung  der  Chloride  und  eine  passende  Verdünnung  der  Phosphate 
Bedingung.  Die  Konserven  werden  in  der  Muffel  verkohlt,  die  Kohle  mit  salpeter- 
sauerem Wasser  ausgezogen,  der  Rückstand. mit  konc.  Schwefelsäure  behandelt  und  in 
einer  Mischung  aus  6  ccm  Salpetersäure,  30  ccm  Schwefelsäure  und  264  ccm  Wasser 
gelöst.    Das  Blei  lässt  sich  aus  dieser  Lösung  leicht  als  Superoxyd  abscheiden. 

C.  Mau 

Papier  und  Gespinnstfasern. 

Ed.  Hanausek:   Ueber  Mercerisirung  und  Deformation  der  Baumwolle.  — 
Jahresbericht    der  Wiener  Handelsakademie    1897;    Zeitschr.  angew.  Chem.  1898, 
95—98  und  Zeitschr.  Nahrungsm.,  Hygieine,  Waarenkunde  1898,  12,  4—6. 
Verfasser  untersuchte  die  nach  dem  Prevos  fachen  Verfahren  behandelten  Baum- 

wollfäden  (Natronbaumwolle)  mikroskopisch  und  mikrochemisch.   Das  aus  mercerisirter 


520 


Referate.  —  Gebrauchsgegenstände. 


tZeitachr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  it.  GeniunuitteL 


Baumwolle  hergestellte  weisse  Garn  besitzt  hohen  seidigen  Glanz  und  den  krachenden 
Griff  der  Seide.  Die  Baumwollhaare  erscheinen  zumeist  gestreckt,  schlicht,  im  Ganzen 
massig,  knorrig  oder  wulstig,  aber  nicht  tonnenförmig  gequollen  (Fig.  85,  I  bis  III). 
Diejenigen  Haare,  welche  die  bekannte  schraubenartige  Windung  haben,  sind  weit- 
lumig  und  histologisch  wenig  verändert  (Fig.  35,  IV).  Die  Haare  der  äusseren  Schichten 
des  Garnes  zeigen  infolge  der  grösseren  Torsion  Längsfalten,  die  Haare  in  den  inneren 
Lagen  häufig  nach  der  Breitseite  Quetschfalten.  Die  Oberfläche  der  Fasern  lässt  oft 
eine  intermittirende  Doppelstreifung  und  eine  Körnelung  (Fig.  35,  III)  erkennen. '  Die 
Kutikularschicht  ist. meist  ganz  zerstört.  Das  Lumen  der  Fasern  ist  streckenweise  sehr 
verbreitert,  an  anderen  Strecken  dagegen  nur  kaum  als  schmaler  Streifen  oder  als 
dunkle  Linie  kenntlich  und  an  wieder  anderen  Stellen  verschwindet  es  auch  ganz. 
Die  breiteren  Stellen  des  Lumens  sind  häufig  (im  ungefärbten  Haare)  wie  mit  einer 
gtanulirten  Masse  erfüllt  (Fig.  35, 1,  IU  und  V).   Im  polarisirten  Lichte  treten  keine  von 
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Fig.  35. 
Mercerisirte.  Baum  wo  11  haare. 
I  und  II:    Mercerisirte,  in  Wasser  praparirte  Baumwollhaare  in  ihrer  besonderen  Quellung. 
Das  Lumen  verengt:  Inhalt  granulös;  Kutikularschichto  fehlt;  —  III;  Mercerisirtes  Baum  woll- 
haar mit  körneliger  Oberfläche;  —  IV:  Mercerisirtes  Baumwollhaar  mit  korkzieherartiger  Win- 
dung;—  V  und  VI:  Mercerisirtes  Baumwollhaar  in  Kupferoxydammoniak.    Zellwand  oft  streifig. 

der  naturellen  Baumwolle  verschiedenen  Erscheinungen  auf.  Die  Breite  der  Haare  ist 
20—37  ^u,  im  Mittel  25  fi.  Der  Gesammteindruck  der  durch  den  Spinnprocess  bedingten 
Demolirungen  der  Faser  ist  bei  der  mercerisirten  Baumwolle  (Fig.  35, 1  bis  III)  wesent- 
lich anders  als  bei  den  naturellen  Baumwollhaaren,  für  die  Verfasser  die  durch  die 
verschiedenen  Stadien  des  Spinnprocesses  bedingten  Veränderungen  durch  Figuren 
veranschaulicht. 

Mittelst  des  Zerreissapparates  von  N.  Teclu  konnte  eine  Erhöhung  der  Zug- 
festigkeit des  mercerisirten  Baumwollhaares  nachgewiesen  werden. 

Das  mikrochemische  Verhalten  der  mercerisirten  Baumwolle  zeigt  einige  Ver- 
schiedenheiten von  der  gewöhnlichen.  Wird  die  Natronbaumwolle  in  frisches  Kupfer- 
oxydammoniak eingelegt,  so  tritt  eine  schwache  Quellung  ein,  wobei  Haare,  die  vorher 
kein  Lumen  erkennen  Hessen,  oft  weitlumig  werden  (Fig.  35,  V  und  VI).  Die-  Quellung 
zeigt  jedoch  nicht  die  bekannte  tonnenförmige  Schwellung  und  nicht  das  strecken- 
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weise  Einschnüren  des  naturellen  Haares;  es  entsteht  kein  faltiger  Schlauch  und  aussen 
keine  Ablösung  von  Fragmenten  der  Cuticuia.  Die  Faser  zeigt  im  Längsverlaufe  ein 
wechselnd  weites  Lumen  entsprechend  der  ursprünglichen  korkzieherartigen  Windung 
des  Haares.  Die  Enden  werden  trichterförmig  aufgetrieben  (Fig.  35,  V  und  VI).  Andere 
Haare  haben  auch  nach  der  Quellung  ein  unterbrochenes  Lumen.  Die  Wand  der  Haare 
besitzt  manchmal  eine  zarte  Streifung  (Fig.  85,  VI).  Mit  Jodjodkalium  und  Schwefel- 
säure werden  die  mercerisirten  Haare  blau,  während  Chromsäure  und  Salzsäure  keine 
wesentliche  Veränderungen  bedingen. 

Die  Natronbaumwolle  scheint  durch  die  atmosphärischen  Einflüsse,  namentlich 
durch  die  Feuchtigkeit,  in  ihren  Eigenschaften  nicht  beeinflusst  zu  werden.      A.  Römer. 

E.  Hanausek  und  R.  Zalozlecki:  Die  Deformationen  der  appretirten  und 
merceritirten  Baumwolle.  —  Dingl.  polyt.  Journ.  1898,  807,  180;  Oesterreich. 
Chem.  Ztg.  1898,  1,  17—18. 

L.  Logseau:  Einige  Worte  über  die  Conditionnirung  und  Prüfung  der 
Faserstoffe.  —  Bull,  assoc.  beige  chim.  1898,  11,  309—315. 

Unter  Conditionnirung  versteht  man  die  sorgfältige  Herstellung  eines  Durch- 
schnittsmusters eines  Faserstoffes  verbunden  mit  der  Bestimmung  des  Feuchtigkeits- 
gehaltes desselben.  Verf.  bespricht  dann  ausführlich  die  Bestimmung  des  Wassers,  des 
des  Fettes,  der  Nummerierung,  der  Zug-  und  Torsionsfestigkeit  der  Wolle. 

Zur  Bestimmung  des  Baumwollegehaltes  einer  Wolle  werden  10— 20  g 
bei  110°  getrockneter  Wolle  10  Minuten  mit  einer  1  bis  2  %-igen  Natronlauge  gekocht, 
wodurch  die  Wolle  in  Lösung  geht,  während  die  Baumwolle  zurückbleibt,  die  alsdann 
mit  Wasser  gewaschen,  bei  110°  getrocknet  und  darauf  gewogen  wird.  Zur  Berechnung 
des  Baumwollgehaltes  des  natürlichen  Faserstoffes  nimmt  man  für  die  Baumwolle  einen 
Wassergebalt  von  8'/*%  und  für  die  Wolle  einen  solchen  von  17  %  an«    A.  ßömer. 

Hunger:  Ueber  die  Bestimmung  des  Baum  wollengehalts  im  Wollengarn.  — 
Zeitschr.  offen tl.  Chem.  1898,  4,  160—163. 

Die  Versuche  des  Verf.  über  die  Löslichkeit  von  Baumwolle  in  den  von  der 
Reichsmethode  vom  6.  Februar  1896  vorgeschriebenen  Beagentien  führten  zu  folgenden 
Ergebnissen: 

1.  Vom  Gewicht  der  Baumwolle  werden  durch  2-,  4-  und  10%-ige  Natronlauge 
bezw.  2,3  %,  2,7  %  und  4,0  %  gelöst.  2.  In  3  %-iger  Salzsäure  lösen  sich  beim  Arbeiten 
nach  der  Beichsmethode  3,9%.  3.  Baumwolle,  welche  nach  der  Reichsmethode  zur 
Entfernung  der  Appretur  mit  3  %-iger  Salzsäure  behandelt  ist,  wird  durch  10%-ige 
Natronlauge  sehr  stark,  und  zwar  je  nach  der  Stärke  des  Siedens  sehr  verschieden 
angegriffen. 

Es  lassen  sich  daher  appreturfreie  Mischgarne  nach  der  Reichsmethode  richtig 
untersuchen,  wenn  man  zu  dem  Gewicht  der  extrahirten  Baumwolle  4%  hinzuaddirt 
und  die  extrahirten  und  gelinde  getrockneten  Proben  vor  dem  Wägen  mindestens 
3  Tage  stehen  lässt.  Appretirte  Mischgarne  lassen  sich  nach  der  Reichsmethode 
nicht  untersuchen,  da  man  nach  derselben  stets  weniger  Baumwolle  findet,  als  wirklich 
vorhanden  ist.  A.  Bömer. 

Otto  Goeltzer:  Ueber  Papierprüfung.  —  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  189—191  und  255 
Verf.  beschreibt  in  gedrängter  Form  die  gebräuchlichen  Papierprüfungsmethoden. 

A.  Bömer. 
N.  08.  35 
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Geheimmittel. 

Peronosporicid,  ein  von  S.  Eisenstein  in  Wien  in  den  Handel  gebrachtes  Mittel  zur 
Bekämpfung  der  Peronospora  besteht  nach  der  Untersuchung  der  Versuchsanstalt 
San  Michele  aus  50,68  %  Kupfersulfat,  41,36  %  Eisensulfat,  2,76  %  Magnesiumsulfat, 
0,68%  Calciumsulfat,  1,79%  Chlornatrium  und  2,73%  hygroskopischem  Wasser. 
Das  Mittel  wird  zum  Preise  von  30  Kreuzer  für  ein  Packet  von  400  g  verkauft, 
obwohl  es  lediglich  aus  unreinem  Kupfervitriol  besteht,  während  das  Kilo  reines 
Kupfersulfat  nur  25  Kreuzer  kostet. 
Die  von  derselben  Firma  angepriesene  Dupuy'sche  Samenbeize  ist  ebenfalls 

unreiner  Kupfervitriol,  dessen  völlige  Wirkungslosigkeit  nachgewiesen  wurde.    (Pharm. 

Post  1898,  81,  95.)  C.  Mai. 

Aufrecht:  Untersuchungen  neuerer  Arzneimittel  u.  s.  w.  —  Pharm.  Ztg.  1898, 
48,  201. 
Dehlia,  ein  von  W.  Rosset  hergestelltes  und  angeblich  zum  deutschen  Reichs- 
patent angemeldetes  Mittel  gegen  Schnupfen,  stellt  eine  wasserhelle,  süsslich  schmeckende, 
syrupdicke  Flüssigkeit  dar,  die  aus  gleichen  Theilen  Glycerin  und  Wasser  und  0,3% 
Cocain  besteht. 

Dr.  med.  J.  IL  Hohl' s  Blutreinigungspulver,  ein  röthlich  gelbes,  widerlich 
süss  schmeckendes  Pulver,  das  als  Mittel  gegen  Hautausschläge  jeder  Art  angepriesen 
wird,  besteht  aus  Goldschwefel  0,4,  Rohrzucker  12,0,  Pflanzenpulver  7,6.  In  10  Dosen 
zu  2  g  abgetheilt. 

Dr.  med.  J.  U.  Hohl's  Eisenpulver  zeigt  eine  hellgraue  Farbe  und  Anfangs 
süssen,  nachher  stark  bitteren  Geschmack.  Es  besteht  aus  Eisenpulver  1,4,  Rohrzucker 
10,0,  Pflanzenpulver  8,6.    In  10  Dosen  zu  2  g  abgetheilt. 

T acht' s  Magenpillen  bestehen  der  Hauptmenge  nach  aus  Aloe,  Goldschwefel, 
Eisen  und  verschiedenen  Pflanzenextrakten  neben  kleinen  Mengen  Chinin  und  Pepsin. 

C.  Mai. 

Arznei  der  Dr.  IiObethal'sehen  Erben,  ein  gegen  Schwindsucht  angepriesenes  und 

zu  hohen  Preisen  verkauftes  Mittel,  bestand  aus  einer  Lösung  von  13  g  Kochsalz 

in  97  Wasser,  worin  einige  Harzpartikelchen,  anscheinend  Kolophonium,  schwammen. 

Brustthee  von  JB.  Weidemann  in  Liebenburg  a.  Harz  ist  das  zerschnittene  Kraut 

des  Vogelknöterichs  (Polygonum  aviculare).    75  g  kosten  1  M. 
Fleur  Pasta,  ein  Entfernungsmittel  für  Schmutz  jeder  Art,  bestand  aus  alkalischer 

Schmierseife;  15  g  werden  mit  50  Pf.  verkauft,  Werth  2—3  Pf. 
Polysulfin  besteht  lediglich  aus  roher  Soda. 

(Jahresbericht  des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Breslau  1896/97. 
S.  62.)  C.  Mau 

Lessive  Phönix,  ein  von  der  Firma  L.  Minlos  &  Comp,  in  Köln  vertriebenes  Wasch- 
pulver, ist  lediglich  eine  mit  etwas  Seife  gemischte  krystallisirte  Soda.  (Vergl. 
diese  Zeitschrift  401.) 

Lebensessenz  von  Dr,  Fernest  wird  hergestellt  aus:  Aloö,  Flor.  Oinae  je  75,0,  Aga- 
ricus,  Gummi  Ammoniacum  je  65,0,  Elect.  Theriac  80,0,  Rad.  Gentianae  85,0,  Crocua 
7,5  werden  14  Tage  mit  1500,0  Spiritus  digerirt,  ausgepresst  und  soviel  Wasser  zu- 
gesetzt, dass  der  Alkoholgehalt  30  Vol.-%  betragt.    (Pharm.  Post  1898,  81,  215.) 
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Haemostat,  Mittel  gegen  Nasenbluten  von  C.  F.  Hausmann  in  St.  Gallen,  enthält 
Chininsulfat,  Gerbsäure  und  Benzoefett. 

Saponal  von  A.  Engelhardt  in  Leipzig  ist  eine  mit  viel  Soda  gefüllte  Elainseife. 

Woodbridge's  Typhastabletten,  Tabletten  No.  1  bestehen  aus  0,131  g  Podophyllin, 
je  0,077  g  Calomel,  Guayakolkarbonat  und  Menthol,  und  0,033  Eukalyptol;  Tab- 
letten No.  2  aus  0,131  g  Podophyllin,  je  0,077  Calomel,  Menthol  und  Thymol,  0,016  Gua- 
yakolkarbonat, 0,033  Eukalyptol;  Tabletten  No.  3  aus  0,2  g  Guayakolkarbonat, 
0,066  Thymol,  0,033  Menthol  und  0,165  Eucalyptol.    (Pharm.  Ztg.  1898,  48,  347.) 

C.  Mai. 


Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  n.  *.  w., 

Gerichte  -  Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Hessen.  Das  von  dem  Kreise  and  der  Stadt  Offenbach  unterhaltene  chemische  Un- 
tersuchungsamt  zu  Offenbach  ist  den  staatlichen  Anstalten  gleichgestellt  worden,  an  denen 
die  nach  §  16,  Absatz  1,  Ziffer  4  und  Absatz  4  der  Prüfungsvorschriften  für  Nahrungsmittel- 
Chemiker  vorgeschriebene  1  Vi  jährige  praktische  Thätigkeit  in  der  technischen  Untersuchung 
von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  zurückgelegt  werden  kann. 


Milch. 

Preussen.  Begr. -Bez.  Düsseldorf.  Verkehr  mit  frischer  Kuhmilch.  —  Ver- 
waltungsber.  üb.  d.  off.  Gesundheitswesen  des  Reg. -Bez.  1892/94,  181;  Veröffentl.  Kaiserl. 
Gesundh.  1898,  90—91. 

In  einer  grossen  Zahl  von  Bürgermeistereien  sind  im  Wesentlichen  übereinstimmende 
Bestimmungen  erlassen  worden.  Danach  darf  nur  Vollmilch,  d.  h.  nach  der  Gewinnung  durch 
das  Melken  in  keiner  Weise  entrahmte  Milch,  mit  mindestens  2,7  %  Fett  Ufld  1,028  spec.  Gew. 
bei  15°  C.  und  Magermilch,  durch  maschinelle  Kraft,  z.  B.  Centrifugiren,  entfettete  Milch,  mit 
mindestens  0,15  %  Fett  und  1,032  spec.  Gew.  in  den  Verkehr  kommen  (§  1).  Vom  Verkehr  aus- 
geschlossen ist  a)  blau,  roth  oder  gelb  gefärbte,  mit  Schimmelpilzen  bedeckte,  bittere,  schleimige 
oder  angesäuerte,  Blutstreifen  oder  Blutgerinnsel  enthaltende;  b)  bis  zum  5.  Tage  einschl.  nach 
dem  Kalben  gewonnene;  c)  von  Kühen  stammende  Milch,  welche  an  Milzbrand,  Tollwuth,  Perl- 
sacht, Pocken,  Gelbsucht,  Rauschbrand,  Ruhr,  Eutererkrankungen,  Pyämie  (Septikämie),  Vergif- 
tungen, Maul-  und  Klauenseuche,  fauliger  Gebärmutterentzündung  leiden,  sowie  nach  Ursprung 
und  Beschaffenheit  oder  nach  ihrer  Behandlung  bis  zum  Verkauf  die  Gesundheit  der  Konsumenten 
zu  gefährden  geeignete;  d)  fremdartige  Stoffe,  Unreinigkeiten,  Kuhexkremente  oder  Kon- 
servirungsmittel  enthaltende  Milch  (§  2).  Besitzer  mehrerer  Kühe  dürfen  die  bei  einer  Melkung 
gewonnene  Milch  nur  als  Sammelmilch  in  den  Verkehr  bringen  (§  3).  Gewerbsmässiger  Milch- 
verkauf ist  der  Polizeibehörde'  anzuzeigen  (§  4).  Gefasse,  aus  denen  die  Milch  fremdartige 
Stoffe  aufnehmen  kann,  wie  solche  aus  Kupfer,  Messing,  Zink,  Thongefässe  mit  schlechter  oder 
schadhafter  Glasur,  Eisengefasse  mit  bleihaltigem  Email  sind  für  den  Transport  zur  Verkaufs- 
stelle und  zur  Aufbewahrung  an  letzterer  ausgeschlossen.  Die  Gefasse  müssen  gehörig  rein 
gehalten,  Standgefasse  mit  fest  schliessendem  Deckel  verschlossen,  die  aus  geschlossenen  Milch- 
wagen leitenden  kupfernen  oder  messingenen  Krähne  gut  verzinnt  sein  und  im  Innern  rein- 
gehalten werden.  Ist  im  Hause  des  Milchhändlers  Typhus  oder  Cholera  ausgebrochen,  so  darf 
das  ungekochte  Wasser  des  Hausbrunnens  zum  Reinigen  der  Gefasse  nicht  gebraucht  werden 
(§  5).  Die  Gefasse,  in  denen  Milch  in  den  Verkehr  gebracht  wird,  sind  in  deutlicher,  Dicht 
abnehmbarer  Schrift  mit  der  Bezeichnung  der  darin  enthaltenen  Milchsorte  zu  versehen.    Bei 
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geschlossenen  Milch  wagen  sind  unabnehmbare  Aufschriften  nebst  Preisangaben  auf  der  Wagen- 
wand anzubringen  (§  6).  Die  Räume  zur  Aufbewahrung  der  für  den  Verkehr  bestimmten  Milch 
sollen  sorgfältig  gelüftet  und  rein  gehalten,  aber  nicht  als  Schlaf-  oder  Krankenzimmer  benutzt 
werden,  auch  nicht  mit  solchen  in  unmittelbarer  Verbindung  stehen.  An  ansteckenden  Krankheiten 
leidende  oder  mit  derartig  Erkrankten  in  Berührung  kommende  Personen  dürfen  sich  in  keiner 
Weise  mit  dem  Milch  vertriebe  beschäftigen  (§  7).  Die  Besitzer  von  Milchkühen  müssen  sich 
jederzeit  die  thierärztliche  Untersuchung  ihres  Viehstandes  gefallen  lassen.  Die  Ställe  müssen 
reinlich,  gut  ventilirt  und  möglichst  mit  einem  Abzugskanal  versehen  sein  (§  8). 


Butter,  Schmalz,  Käse. 

Elsass-Lothringen.    Erlass    des    Ministeriums,   Abth.  d.  Innern    vom  9.  März  1898. 

—  Centr.-  und  Bez.-Amtsbl.  1898,  107;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  &58. 

Die  Polizeibeamten  sollen  bezüglich  der  im  §  4  des  Keichsgesotzes  vorgeschriebenen 
Trennung  der  Geschäftsräume  die  bereits  früher  (diese  Zeitschrift  1898,  291 — 292)  wieder- 
gegebenen Grundsätze  in  Anwendung  bringen. 

Hamburg*.  Kontrole  tob  Exportbutter.  Bekanntmachung  der  Polizeibehörde  vom 
81.  Juli  1897.  —  Amtsbl.  1897,  361;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  363. 

Es  wird  der  Beginn  einer  fortlaufenden  sanitätspolizeilichen  Kontrole  der  Lagerbeständc 
angekündigt,  zu  der  sich  eine  Anzahl  der  am  Butterexport  nach  England  betheiligten  Firmen 
unter  den  von  der  Behörde  gestellten  Bedingungen  bereit  erklärt  hat.  Die  Ergebnisse  sollen 
von  Zeit  zu  Zeit  mitgetheilt  werden. 

Backwaareu* 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Reichsgerichts- Urtheil  vom  17.  September 
1896.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  Beil.  1898,  4,  122»— 123*. 

Aus  §  12  Ziff.  1  N.M.G.  war  ein  Kaufmann  verurtheilt  worden,  weil  er  Brotöl,  ein 
Destillat  aus  den  Rückständen  bei  Reinigung  von  Erdöl,  das  zum  Bestreichen  der  Brote  beim 
Backen  behufs  Verhinderung  des  Zusammenbackens  der  Brote  oder  Festklebens  an  den  Platten 
dient  und  geeignet  ist,  die  menschliche  Gesundheit  zu  beschädigen,  in  den  Handel  und  Verkehr 
gebracht  und  hauptsächlich  an  Bäcker  abgesetzt  hatte.  Das  Reichsgericht  erkannte  die  An- 
wendung des  §  12  Ziff.  1  als  rechtsirrig.  Angeklagter  habe  weder  das  Brot,  noch  das  Brotöl 
hergestellt,  sondern  nur  mit  letzterem  gehandelt.  Dasselbe  habe  bei  der  Herstellung  des 
Brotes  eine  nebensächliche  Verwendung  gefunden  und  sei  dadurch  weder  selbst  Nahrungs- 
oder Genussmittel  geworden,  noch  bestimmt  gewesen,  als  solches  zu  dienen.  Im  Gegentheil 
sei  sich  Angeklagter  bewusst  gewesen,  dass  es  dazu  nicht  geeignet  sei.  Dadurch,  dass  Theile 
des  Oels  in  die  Rinde  des  Brots  eingedrungen  und  mit  diesem  genossen  seien,  sei  das  Oel 
nicht  selbst  Nahrungs-  oder  Genussmittel  geworden.  Da  Niemand  es  dazu  bestimmt  habe, 
das  Eindringen  vielmehr  gegen  die  allgemeine  Annahme  erfolgt  sei,  sei  das  Oel  nur  diejenige 
Substanz  gewesen ,  welche  das  Brot  unter  Umständen  habe  gesundheitsschädlich  wirken  lassen. 
Das  Gift  werde  aber  nie  selbst  zum  Nahrungs-  oder  Genussmittel.  Ferner  habe  der  Angeklagte 
das  Mineralöl  nicht  als  Nahrungs-  oder  Genussmittel,  das  Brot  aber  überhaupt  nicht  verkauft. 
Wäre  ein  nachtheiliger  Einfluss  festgestellt  worden,  so  hätte  er  wegen  fahrlässiger  Körperver- 
letzung  oder  Tödtung,  bei  vorsätzlichem  Handeln  der  Bäcker  unter  Umständen  als  Gehülfe 
verfolgt  werden  können.  

Kaffee. 

Deutsches  Reich.    Rechtsprechung.   Reichsgerichts  -Urtheil  vom  4.  März  1895. 

—  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  Beil.  1897,  4,  101*  —  103*. 

Erforderniss  für  die  Feststellung  des  Begriffs  der  Verfälschung  von  Nahrungs-  oder  Ge- 
nussmitteln im  Sinne  des  §  10  N.M.G.  sei,  dass  der  Waare  der  Schein  einer  besseren  Beschaffen- 
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heit  verliehen  werde,  als  sie  in  Wirklichkeit  besitze;  es  sei  deshalb  nothwendig,  dass  die  Ein- 
wirkung auf  die  Waare  zum  Zwecke  ihrer  besseren  Verkäuflichkeit  eine  solche  sei,  dass  durch 
sie  der  Schein  eines  besseren,  mehrwerthigen  Wesens  der  Waare  hervorgerufen  werde.  Von 
diesen  Gesichtspunkten  sei  auch  das  Vorderurtheil  ausgegangen,  denn  es  stelle  fest,  dass  unter 
dem  brasilianischen  Kaffee,  um  den  es  sich  handele,  viele  dürre  Bohnen  befindlich,  dass  diese 
nicht  vollständig  gut  seien  und  deshalb  das  von  dem  Angeklagten  bewirkte  Färben  des 
Kaffees  mit  Ocker  (3  Esslöffel  auf  120  Pfund)  und  Oel  den  Zweck  verfolgt  habe,  dem  Kaffee 
den  Schein  einer  besseren,  nämlich  die  gleichmässige  Färbung  besserer  Sorten  zu  geben,  dass 
ferner  die  dürren  Bohnen  in  dem  brasilianischen  Kaffee  stets  etwa  10  bis  15%  ausgemacht 
hätten  und  diese  nicht  voll  gleichwerthig  seien  mit  den  nicht  dürren  Bohnen,  und  dass  endlich 
durch  das  Färben  auch  den  dürren  Bohnen  der  Anschein  normaler  Beschaffenheit  gegeben 
werde.  Ebensowenig  sei  ein  Rechtsirrthum  in  der  Folgerung  einer  Täuschungsabsicht  des 
Angeklagten  ersichtlich.  Die  von  letzterem  gewählte  Bezeichnung  des  Kaffees  mit  W.  8,  W.  6 
u.  s.  w.  habe  die  Wiener  Röstart,  d.  h.  reinen  Kaffee,  kenntlich  machen  sollen.  Ob  die  Täuschung 
in  jedem  Falle  gelungen,  sei  gleichgültig;  das  Handeln  zum  Zwecke  der  Täuschung  genüge. 
Dadurch  ferner,  dass  der  Angeklagte  die  theuren  Sorten  garnicht  gefärbt,  der  geringsten  Sorte 
aber,  der  sog.  Triage,  eine  erheblich  grössere  Menge  Farbstoff  zugesetzt  habe,  sei  der  minder- 
werthigen  Sorte  der  Schein  des  höheren  Werthes  verliehen  und  nichts  stehe  entgegen,  daraus 
zu  schliessen,  dass  diese  Täuschung  auch  bezweckt  sei.  Das  vom  Angeklagten  zu  seinen 
Gunsten  angezogene  Urtheil  des  Reichsgerichts  vom  11.  Februar  1895  (vgl.  S.  293)  anlangend, 
so  beruhe  dasselbe  auf  der  Feststellung,  dass  die  Ockerfärbung  in  einer  Menge  von  1  Thee- 
löffel  auf  150  Pfund  Kaffee  den  ausschliesslichen  Zweck  verfolgt  habe,  das  Aussehen  des  Kaffees 
zu  bessern,  nicht  aber  ihm  den  Schein  einer  besseren  Qualität  zu  verleihen,  auch  sei  dort  von 
minderwerthigen  dürren  Bohnen  keine  Rede  gewesen.  A.  Würzburg. 


Literatur. 

Plstor,  Dr#  M.9  Geh.  Ober-Med.  Rath,  Vortragender  Rath  im  Kgl.  Preuss.  Ministerium  d.  geistl., 
Unterrichts-  u.  Medicinal-Angelegenheiten :  Das  Sanitatswe6en  in  Preussen  nach 
Deutschem  Reichs-  und  Preussischem  Landrecht.  Berlin.  Richard  Schoetz. 
2  Bde.  1896  u.  1898.  8°.  1016  u.  904  S.    Preis  60,00  M. 

Der  1.  Band  dieses  umfangreichen  Werkes  ist  bereits  1896,  der  2.  Band  vor  Kurzem 
erschienen.  Das  Werk  ist  aus  dem  Bedürfniss  nach  einer  Sammlung  der  gesetzlichen  und 
Verwaltnng8bestimmungen  über  das  öffentliche  Gesundheitswesen  in  Preussen  hervorgegangen 
und  soll  eine  vielfach  empfundene  Lücke  ausfüllen. 

Der  1.  Band  enthält  alle  auf  das  Heilwesen  und  zwar  auf  das  Heilpersonal  (Aerzte, 
Apotheker  und  das  ärztliche  Hilfspersonal,  wie  Hebammen,  Krankenpfleger),  Heilanstalten  und 
Annenkrankenpflege  sich  beziehenden  medicinal-polizeilichen  Bestimmungen;  die  gerichtliche 
Medicin  ist  nur  insofern  berücksichtigt,  als  sie  den  Medicinalbeamten  als  solchen  angeht. 

Während  dieser  Theil  vorwiegend  den  beamteten  Arzt  und  Apotheker  interessiren, 
bietet  der  2.  Band  auch  grosses  Interesse  für  den  Nahrungsmittelchemiker,  insofern  er  die 
gesetzlichen  und  Verwaltungsbestimmungen  betreffend  die  gesundheitliche  Ueberwachung  des 
Verkehrs  mit  Nahrungsmitteln  etc.,  des  Trinkwassers,  der  Wohnungsverhältnisse,  der  Beseitigung 
der  Abfalle,  behandelt.  Ausserdem  haben  in  diesem  Bande  die  Vorschriften  betreffend  „die 
öffentliche  Gesundheitspflege  im  kindlichen  Alter",  „die  Gewerbegesundheitspflege"  sowie  „die 
Maassregeln  gegen  die  Verbreitung  von  gemeingefährlichen  Krankheiten"  und  das  Leichen- 
wesen eine  Behandlung  gefunden. 

Wie  eingehend  die  vorgesetzte  Aufgabe  bearbeitet  worden  ist,  zeigt  der  Umstand,  dass 
auch  Verordnungen   über  Gegenstände,   die,   wie  z.  B.   „Kunstkaffee"  nur  vorübergehend  Be- 
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deutung  für  den  Lebensmittelmarkt  hatten,  aufgenommen  sind.     Auch  wichtige  Reichsgerichts* 
Entscheidungen  sind  berücksichtigt. 

Ueberhaupt  konnte  wohl  keiner  die  umfangreiche  Aufgabe  besser  und  geschickter  lösen 
als  der  Verf.,  welcher  infolge  seiner  amtlichen  Stellung  an  der  Quelle  sitzt  und  über  Quellen 
verfügt.  Die  Anordnung  des  Stoffes  ist  leicht  übersichtlich;  ein  ausfuhrliches  alphabetisches  Inhalts- 
verzeichniss  am  Schlüsse  des  2.  Bandes  erleichtert  die  Benutzung  des  Werkes.     J.  König. 

Schiller-Tiefs,  A. :  Neue  Wege  der  Gährkunde  und  die  Maltonwcine.  Sammlung 
gemeinverständlicher  wissenschaftlicher  Vorträge.  Herausgegeben  von  Rud.  Virchow. 
Heft  287/288.  Hamburg,  Verlagsanstalt  und  Druckerei  A.-G.  (vormals  J.  F.  Richter), 
Königi.  schwed.-norweg.  Hofdruckerei  und  Verlagsbuchhandlung.     1898. 

Die  vorliegende  neue  Erscheinung  im  Kreise  der  Virchow'schen  gemeinverständlichen 
wissenschaftlichen  Vorträge  hat  unstreitig  ein  zeitgemässes  Thema  behandelt,  welches  auch  in 
gewandter  klarer  Darstellung  für  den  gebildeten  Laien  erledigt  wurde.  Das  Bedauern  kann 
jedoch  hierbei  nicht  unterdrückt  werden,  dass  diese  literarische  Erscheinung  durch  den  ge- 
wählten Titel,  auch  mehr  oder  weniger  durch  den  Inhalt  zur  Reklameschrift  für  die  Malton- 
weine geworden  ist,  eine  Thatsache,  welche  doch  vielleicht  nicht  ganz  den  Intentionen  dieser 
Sammlung  von  Vorträgen  entspricht.  A.  ÜUger. 

Parnicke,  A.,  Civilingenieur,  Frankfurt  a.  M. :  Die  maschinellen  Hilfsmittel  der  chemi- 
schenTechnik.  Zweite  vermehrte  und  verbesserte  Auflage.  Frankfurt  a.  M.  H.Bechhold. 
Das  vorliegende  Werk,  welches  nun  in  verbesserter  und  vermehrter  2.  Auflage  vorliegt, 
hat  unstreitig,  wie  zu  erwarten  war,  einen  durchschlagenden  Erfolg  aufzuweisen,  welcher  vor- 
auszusehen war.  Wir  freuen  uns  dieses  Erfolges,  nicht  minder  auch  über  die  Aufnahme  von 
„elektrischen  Beleuchtungseinrichtungen"  und  „Ventilations-  und  Badeeinrichtungen u  in  den 
Inhalt  des  zeitgemässen  Werkes,  welches  sich  durch  geschickte  Auswahl  des  Stoffes,  Klarheit 
und  Uebersichtlichkeit  der  Darstellung,  zum  Verständniss  beitragende  Skizzen  und  Abbildungen 
auszeichnet. 

Die  2.  Auflage  wird  die  verdiente  günstige  Aufnahme  im  Kreise  der  Interessenten  finden. 

A.  Hilger. 

Lindner,  Prof.  Dr.  Paul,  Vorsteher  der  Abtheilung  für  Reinkultur  am  Institut  für  Gährungs- 
gewerbe  Berlin:  Mikroskopische  Betriebskontrolle  in  den  Gährungsgewerben. 
2.  neubearbeitete  Auflage  mit  156  Textabbildungen  und  4  Tafeln.  Gr.  8°.  Berlin,  Paul 
Parey.    1898.   Preis  geb.  15,00  M. 

Jalowetz,  E^  Ueber  den  Einfluss  verschiedener  Maischmethoden  auf  die  Zusam- 
mensetzung der  Würze.  Sonderabdruck.  Verlag  der  Österreich.  Versuchsstation  und 
Akademie  für  Brauindustrie  in  Wien.  1898. 

Krandauer,  M.,  Bierbrauerei.   Leipzig.  J.J.Weber.  1898.   Preis  4,00  M. 

Programm  und  Institutseinrichtung  der  Wiener  Akademie  für  Brauindustrie.  Selbst- 
verlag der  Akademie  für  Brauindustrie  in  Wien.  1898. 

ZlkeB,  H.,  Refraktometrische  Bieranalyse  nach  Herkules  Tornoe.  Sonderabdruck. 
Verlag  der  Österreich.  Versuchsstation  und  Akademie  für  Brauindustrie  in  Wien.  1898. 

Pannwitz,  Karl,  Der  Nährwerth  des  Soldatenbrotes.  Inaugural -Dissertation.  Breslau 
1898. 

Ost,  H.,  Lehrbuch  der  technischen  Chemie.  Mit  einem  Schlussabschnitt:  Metallurgie, 
bearbeitet  von  F.  K  o  1  b  e  c  k.  3.  Auflage.  Gr.  8°.  Hannover,  Gebr.  Jänecke.  1898. 
Preis  12,00  M. 
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Berichte  über  die  Thätigkeit  Ten  Untersuchungsämterii  etc. 

Bericht  pro  1897  des  chenügch-teehnischen  und  hygienischen  Institutes  von  Dr. 
Popp  und  Dr.  Becker,  und  der  damit  verbundenen  landwirtschaftlichen  Ver- 
suchs- und  Kontrollstation,  unter  dem  Protektorate  des  landwirtschaftlichen 
Vereines  Frankfurt  a.  M.  Sonderabdruck  aus  dem  Monatsberichte  des  Frankfurter  landwirt- 
schaftlichen Vereines  No.  183,  Frankfurt  a.  M.,  April  1898. 

Das  Laboratorium  erledigte  im  Jahre  1897  im  Ganzen  4889  Untersuchungen;  davon 
betrafen  3059  Nahrun gs-  und  Genussmittel,  sowie  Gebrauchsgegenstande,  von  denen  282  = 
9,2  %  beanstandet  wurden.  Ausserdem  wurden  untersucht  592  technische  Artikel,  497  hygienische, 
bezw.  bakteriologisch-mikroskopische  Objekte  und  743  landwirtschaftliche  Bedarfsartikel  und 
Materialien  der  Gährungsindustrie. 

Von  Nahrungsmitteln  etc.  wurden  u.  A.  untersucht:  23  Apfel-  und  Beerwein  (bean- 
standet 3),  30  Butter  (13  davon  5  margarinehaltig,  1  ranzig,  6  zu  hoher  Wassergehalt),  31  Bier  (2), 
18  Kakao  (5  Kakaoschalen  enthaltend),  55  Cognak  (4),  4  Fleischkonserven  (1  bleihaltig), 
20  Natur-  und  Kunsteis  (6  wegen  mangelnder  Reinheit),  15  Essig  (1),  4  Fleischextrakt  (1  zu 
stark  wasserhaltig),  5  Gewürze,  9  Honig  (2  mit  Rohrzucker  verfälscht),  17  Käse  (1  mit  Kreide 
versetzt),  8  Kaffee-  und  Kaffeesurrogate,  20  Liqueure  (2),  9  Mehl  (2),  8  Margarine  (1  borsäure- 
haltig!),  2249  Milch  und  Rahm  (161  davon  50  entrahmt,  75  gewassert,  20  Kombination  beider,  16  zu 
hoher  Schmutzgehalt),  21  Apfelschnitten  (1,  enthielt  160  mg  Zink  im  Kilo),  6  Speiseöle  (1), 
10  Schmalz  und  Speisefett,  29  Wurst  (4  mehlhaltig),  242  Weisswein  (34  davon  6  Tresterweine, 
15  gegen  §  3,  Abs.  4  des  Weingesetzes  verstossend,  7  verdorben,  2  zu  stark  geschwefelt,  1  ge- 
sprittet  und  gegypst,  1  mit  Obstwein  verschnitten),  67  Rothweine  (12  davon  6  essigstichig, 
1  mit  Heidelbeeren  gefärbt,  2  verdorben),  39  Ungarweine  (11  darunter  1  Kunstprodukt,  die  übrigen 
keine  Medicinalweine),  77  Südweine,  7  Zucker  (3). 

Von  der  Stadt  Frankfurt  wurde  eine  Milchverkehi*sordnung  erlassen,  wonach  für  markt- 
fähige Vollmich  3  %  Fett  gefordert,  Halbmilch  verboten  und  für  abgerahmte  Milch  die  Angabe- 
pflicht eingeführt  wurde. 

Von  der  Einrichtung  einer  Vorprüfung  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  zu  ermässigten 
Preisen  (für  Milch,  Butter,  Käse  etc.  1  M.,  für  Wein,  Bier,  Wasser,  etc.  6  M.)  wurde  seitens 
des  Publikums  in  40  Fällen  Gebrauch  gemacht;  in  12  Fällen  erfolgte  Beanstandung. 

Das  Institut  befasste  sich  ausserdem  mit  der  Erzeugung  von  Wein-  und  Bier-Reinhefen. 

C.  Mai, 

Die  amtliehe  Kontrolle  von  Nahrungsmitteln,  GennssmitteLn  und  Gebrauchsgegen- 
ständen in  Planen  1.  V. 

Mit  dem  1.  April  d.  J.  ist  nach  einem  vom  Polizeiausschusse  genehmigten  Plane  in 
Plauen  eine  umfassendere  und  geregelte  Kontrolle  des  Verkehrs  mit  Nahrungsmitteln, 
Genussmitteln  und  Gebrauchsgegenständen  ins  Leben  getreten.  Die  Proben  werden 
von  einem  hierin  unterrichteten  Beamten  entnommen,  in  der  chemischen  Untersuchungsstelle 
durch  den  verpflichteten  Sachverständigen  des  Stadtrathes,  Dr.  Forst  er  und  dessen  Mitarbeiter 
Dr.  Riechelmann  chemisch,  bezw.  bakteriologisch  untersucht  und  gegebenen  Falles  von  den 
Königl.  Bezirksärzten  Dr.  Fun z er  und  Möbius  in  Bezug  auf  Gesundheitsschädlichkeit 
untersucht. 

Ueber  die  amtliche  Kontrolle  im  April  wird  unter  anderem  Folgendes  berichtet: 
Fleischwaaren:  unter  9  Proben  Hackfleisch  wurden  5  wegen  Gehaltes  an  schwefliger 
Säure  (bis  zu  2,076  g  im  kg)  beanstandet.  Milch:  es  wurden  3  Stallproben  und  141  Markt- 
milchproben untersucht;  beanstandet  wurden  30  wegen  ekelerregenden  Schmutzgehaltes  und 
18  wegen  Wässerung,  Entrahmung  oder  ungenügenden  Fettgehaltes.  Der  Fettgehalt  der  Voll- 
milch betrug  im  Durchschnitt  3,244%.  Essig:  5  Proben  waren  frei  von  Aeichen  und  zeigten 
einen  Essigsäuregehalt  von  1,57  bis  5,72%,   beanstandet  wurde  eine  Probe,  deren  Essigsäure- 
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gehalt  unter  2,5%  tag«  Gebrauchsgegenstände:  ein  Geschirr  war  wegen  bleiabgebender 
Glasur  zu  beanstanden.  6  Metallspielwaaren  waren  sämmtlich  zu  beanstanden,  ihr  Bleigehalt 
schwankte  zwischen  37,89  und  87,80  %• 

Bericht  über  die  Thätigkeit  des  chemischen  Untersuchungsaiiites  für  die  Provinz 
Oberheggen.  in  (Hessen,  in  der  Zeit  vom  1.  April  1896  bis  1.  April  1897.  Erstattet 
vom  Vorstande  Dr.  T.  Günther* 

Das  Amt  erledigte  im  Berichtsjahre  1896/97  im  Ganzen  1016  Auftrage,  wovon  622  im 
Auftrage  von  Behörden  und  394  von  Privaten  veranlasst  waren;  Beanstandungen  erfolgten  63. 

Es  wurden  u.  A.  untersucht:  21  Bier,  4  Brod,  38  Butter  (beanstandet  4),  4  Branntwein, 
14  Chokolade  (1),  5  Konditorwaaren,  31  Essig  (3),  7  Fruchtsafte  (3),  109  Gewürze  (5),  1  Honig, 
3  Käse,  7  Kaffee,  3  Margarine,  15  Mehl,  352  Milch  (5),  5  Mineralwasser,  3  Petroleum,  41  Schweine- 
schmalz, 20  Töpfergeschirre  (3),  43  Trinkwasser  (29),  49  Wein  (1),  29  Wurst  (6),  6  Zucker. 

Grund  der  Beanstandung  war  bei  Butter  zu  hoher  Nichtfettgehalt,  bei  Chokolade  Mehl- 
zusatz, bei  Essig  Anwesenheit  von  Aeichen,  bei  Fruchtsäften  Salicylsäuregehalt,  bei  Milch  Ent- 
rahmung, bei  Wein  Hefentrübung,  bei  Wurst  Verdorbensein  und  Mehlzusatz. 

Der  Bericht  enthält  ausserdem  die  Ergebnisse  der  chemischen  und  bakteriologischen 
Untersuchungen  des  Giessener  Leitungswassers.  G.  Mai. 


Jahresbericht  1897  des  chemisch-technischen  Untersuchnngs-Laboratorioms  von 
Georg*  Bnchner  in  München.  Im  Berichtsjahre  wurden  2076  Untersuchungen  ausgeführt; 
diese  vertheilen  sich  auf  a)  298  Untersuchungen  von  Roh-  und  Hilfsstoffen,  sowie  Gebrauchs- 
gegenständen für  Handel,  Industrie,  Technik  u.  s.  w\,  b)  94  Nahrungs-  und  Genussmittel,  sowie 
Gebrauchsgegenstände,  darunter  3  Beerenweine  (Hefen-  und  Pektintrübung),  1  Bier,  2  Butter, 

1  Kakao,  1  Champagner,  2  Essig,  1  Fettmilch,  1  Fleisch,  1  Fleischsaft,  2  Liqueur,  1  Malz, 

2  Milch,  1  Milchabsatz,  2  Milchzucker,  1  Koggenmehl,  2  Schmalz,  1  Schnupftabak,  13  Trink- 
wasser, 14  Wein  (5  beanstandet),  1  Weizenmehl,  3  Zimmt,  3  Zucker,  c)  3  toxikologische  und 
1660  physiologisch-  und  pathologisch-chemische  und  mikroskopische  Untersuchungen. 

Ferner  wurden  Gutachten  der  verschiedensten  Art,  insbesondere  auch  in  Patentangelegen- 
heiten ausgearbeitet,  sowie  fachmännischer  Rath  in  allen  Fragen  der  angewandten  Chemie  er- 
theilt  und  die  hierzu  nöthigen  Versuche  ausgeführt,  hauptsächlich  über  galvanische  Bäder, 
Metallfarbung,  Waarenkunde,  künstliche  und  natürliche  Farben,  Metalllegirungen,  Oele  und 
Fette,  Geheimmittel  u.  dergl.  C.  Mai. 

Versammlungen,  Tagesneuigkeiten  ete. 

Verein  österreichischer  Chemiker  in  Wien«  Samstag,  den  23.  April  fand  im  Hörsaale 
Vn  der  k.  k.  technischen  Hochschule  eine  Plenarversammlung  des  Vereines  mit  folgender  Tages- 
ordnung statt:  1.  Verlesung  des  Protokolls  und  des  Ein  lauf  es,  Mittheilungen  des  Ausschusses. 
2.  Wahl  eines  Ausschussmitgliedes.  3.  Besprechung  des  Vortrages  des  Herrn  Prof.  Dr.  Max 
Grub  er:  „Das  österreichische  Gesetz  vom  16.  Januar  1897,  betreffend  den  Verkehr  mit  Lebens- 
mitteln, und  seine  Durchführung";  Referent  K.  Hazura.  4.  Vorlage  einer  Novelle  zur  Prüfungs- 
ordnung für  diplomirte  Lebensmittelexperten  durch  den  Vereinsausschuss ;  Referent  K.  Hazura, 
5.  Freie  Anträge. 

Als  neues  Ausschussmitglied  wurde  Prof.  Linke  gewählt.  Die  von  Hazura  beantragte 
Resolution,  dass  der  Verein  trotz  des  Vortrages  Grub  er  auf  seinem  Standpunkt  beharre,  wurde 
angenommen.  Ebenso  der  von  ihm  vorgelegte  Entwurf  einer  Novelle  zur  Prüfungsordnung  für 
Lebensmittelexperten.     (Pharm.  Post.  1898,  81,  207.) 


Pur  die  Redaktion  verantwortlich:   Dr.  A.  Börne r  in  Munster  i.  W. 
Varia*  Von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  Schade  (Otto  Franeke)  in  Berlin  K. 


Zeitschrift 

für 

Untersuchung  der  Hahrungs-  und  Genussmittel, 
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Ueber  die  Verwendung 

von  Benzol  bei  der  Bestimmung  der  Jodzahl  der  Fette 

und  des  flüssigen  Antheils  der  Fettsäuren. 

Von 

K.  Fanisteiner. 

(Mittheilung  aus  dem  staatlichen  hygienischen  Institut  zu  Hamburg.) 

Vor  Kurzem1)  berichtete  ich  über  ein  Verfahren  zur  Trennung  der  unge- 
sättigten Säuren  der  Fette  von  den  gesättigten  mit  Hilfe  von  Benzol.  Dieses 
Verfahren  erschien  mir  für  die  Gewinnung  der  flüssigen  Fettsäuren  wegen  der 
relativ  schnellen  Ausführbarkeit  der  Trennung  geeignet,  einen  weiteren  Vortheil 
hoffte  ich  durch  direkte  Jodirung  der  Lösung  der  Fettsäuren  ohne  vorheriges 
Abdestilliren  des  Benzols  erreichen  zu  können.  Dieses  letztere  Ziel  hat 
v.  Raumer9)  bei  der  Trennung  der  Bleisalze  durch  Aether  schon  früher  an- 
gestrebt, jedoch  bei  direkter  Jodirung  in  ätherischer  Lösung  unbefriedigende 
Resultate  erhalten.  Versuche,  die  Jodaddition  mit  der  Hü bl 'sehen  Lösung  bei 
Gegenwart  von  Benzol  auszuführen,  liegen  meines  Wissens  noch  nicht  vor. 
Meine  ersten  Versuche  darüber,  ob  Benzol  unter  den  bei  der  Jodzahlbestimmung 
obwaltenden  Bedingungen  Jod  absorbirt,  ergaben,  dass  eine  erhebliche,  nicht 
zu  vernachlässigende  Jodabsorption  eintritt.  15  cem  Benzol  nahmen  z.  B.  in 
einigen  Stunden  0,035  g  Jod  auf.  Das  zu  diesen  Versuchen  verwendete  Benzol 
behielt  diese  Eigenschaft  trotz  mehrfacher  Destillation  unter  Verwerfung  der 
ersten  und  letzten  Antheile  des  Destillates  und  trotz  längerer  Behandlung  mit 
verdünnten  Säuren  und  Alkalilösung.  Schliesslich  fand  ich,  dass  das  Benzol 
reichliche  Mengen  von  Thiophen  enthielt.  Weitere  Versuche  mit  einem  von 
Kahl  bäum  stammenden  thiophen  freien  Benzol  ergaben  nun  regelmässig, 
dass  dieses  Präparat  aus  der  Hübl'schen  Lösung  keine  Spur  Jod  aufnimmt. 

Mit  diesem  Benzol  wurden  die  folgenden  vergleichenden  Bestimmungen 
der  Jodzahlen  verschiedener  Fette  bei  Gegenwart  von  Chloroform  und  Benzol 
ausgeführt.  Die  Bestimmung  an  sich  erfordert  keinerlei  Abweichungen  von 
der  üblichen  Arbeitsweise.  Die  Versuche  3—10  wurden  von  Herrn  Nahrungs- 
mittelchemiker H.  V arges  ausgeführt. 


')  Diese  Zeitschrift  1898,  390. 

*)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1897,  248. 
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• 

Jodzahl 

Differenz 

Art  des  Fette« 

bei  Gegenwart  von 

bei  Anwendung 

i 
> 

Chloroform    i 

Benzol 

von  Benzol 

1. 

Schmalz  I,  selbst  ausgelassen                           i 

49,0        ! 

48,7 

'           -0,3 

2. 

11,  hiesiges  Schlächterschmalz            , 

49,7 

49,5 

—  0,2 

3. 

Konstapeisefett                                                    i 

76,1 

75,2 

—  0,9 

4. 

Talg    I 

40,2 

39,7 

—  0,5 

5. 

II,  australischer 

44,3 

44,0 

—  0,3 

6. 

-  in, 

44,7 

44,1 

—  0,6 

7. 

Gänseschmalz    I,  rein 

69,8 

69,0 

—  0,8 

8. 

II      - 

77,7 

77,9 

+  0,2 

9. 

III,  mit  Schweineschmalz 

72,9 

72,2 

-0,7 

10. 

Sesamöl 

103,9 

103,1 

—  0,8 

11. 

Baumwollsamenöl 

101,1 

* 

100,8 

—  0,3 

12. 

Leinöl 

178,9 

177,0 

t          -1,9 

Hiernach  liegen  die  Differenzen  zwischen  den  mit  Chloroform  und  Benzol 
erhaltenen  Jodzahlen,  abgesehen  von  der  Zahl  für  Leinöl,  innerhalb  einer  Ein- 
heit, und  zwar  ist  die  Jodzahl  bei  Gegenwart  von  Benzol  bis  auf  einen  Fall 
etwas  niedriger  gefunden  worden  als  mit  Chloroform.  Da  die  Abweichungen 
nicht  grösser  sind  als  bei  Doppelbestimmungen  mit  einem  Lösungsmittel,  so 
wird  man  aus  diesen  Versuchen  schliessen  können,  dass  die  Gegenwart  von 
Benzol  die  Jodaddition  nicht  stört. 

Für  die  Bestimmung  der  Jodzahl  des  flüssigen  Antheils  der  Fettsäuren 
nimmt  man  eine  ungefähr  1  g  flüssige  Fettsäuren  enthaltende  Fettmenge,  also 
bei  Schmalz  etwa  2  g,  bei  Oelen  etwa  1,2 — 1,5  g  in  Arbeit.  Man  stellt  in  der 
üblichen  Weise  die  Bleisalze  der  Fettsäuren  her,  löst  dieselben  in  100  ccm 
Benzol  in  gelinder  Wärme,  lässt  10—15  Minuten  zur  Einleitung  einer  grob- 
krystallinischen  Fällung  stehen,  kühlt  sodann  2  Stunden  auf  8—12°  C.  ab  und 
flltrirt  ohne  Nachwaschen  entweder  in  der  von  mir  für  die  quantitative  Trennung 
vorgeschlagenen  Weise  oder  durch  ein  Papierfilter  die  Lösung  der  Bleisalze  in 
einen  Scheidetrichter  ab.  Trübes  Durchlaufen  des  Filtrates  wie  bei  Aether- 
lösungen  kommt  nicht  vor.  Durch  Schütteln  des  Filtrates  mit  ca.  100  ccm 
10%-iger  Salzsäure  bis  zur  annähernden  Klärung  der  Benzolschicht  werden  die 
flüssigen  Säuren  in  Freiheit  gesetzt.  Man  wäscht  zweimal  mit  je  100  ccm 
Wasser  und  flltrirt  die  Benzollösung  durch  ein  Papierfllter  oder  Watte,  ohne 
nachzuwaschen. 

Dem  Filtrat  entnimmt  man  dreimal  je  25  ccm  ohne  wesentlichen  zeitlichen 
Unterschied.  Zwei  dieser  Portionen  lässt  man  in  die  für  die  Bestimmung  der  Jod- 
zahl dienenden  Gefässe  fliessen,  die  dritte  in  ein  Kölbchen  von  bekanntem  Gewicht. 

Die  beiden  in  den  Jodirungskolben  befindlichen  Portionen  der  Benzollösung 
werden  mit  25  bis  30  ccm  Jodlösung  vermischt  und  wie  üblich  weiter  behandelt. 

Die  dritte  Portion  wird  inzwischen  im  Wasserstoffstrom  behufs  Feststellung 
des  Gewichtes  der  zur  Bestimmung  der  Jodzahl  verwendeten  Fettsäuren  ab- 
destillirt.    Nimmt  man  nach   dem   Uebergehen   des  Benzols   den  Kühler  und 
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Destillationsrohr  verbindenden  Kork  ans  dem  Kühler,  so  ist,  wenn  man  das  im 
kochenden  Wasserbade  liegende  Kölbchen  häufiger  dreht,  in  10  Minuten  alles 
Benzol  ausgetrieben.  Durch  eine  zweite  ähnliche  Behandlung  nach  der  ersten 
Wägung  überzeugt  man  sich  von  dem  Eintritt  der  Gewichtskonstanz.  Die  auf 
diese  Weise  erhaltene  Substanz  eignet  sich  ebenfalls  noch  zur  Bestimmung  der 
Jodzahl. 

Im  Folgenden  theile  ich  die  Resultate  einiger  Versuche  mit,  welche  ich 
zum  Vergleich  der  Trennungsmethoden  durch  Aether  und  durch  Benzol  ange- 
stellt habe.  Zwei  Versuche,  bei  denen  lediglich  Benzol  zur  Verwendung  kam, 
sind  angeführt,  um  zu  zeigen,  dass  das  Abdestilliren  des  Benzols  im  Wasserstoff- 
strom ohne  Einfluss  auf  das  Absorptionsvermögen  der  flüssigen  Säuren  ist.  Bei 
gleichzeitiger  Verwendung  von  Benzol  und  Aether  zur  Trennung  der  Bleisalze 
wurden  bei  Versuch  V  die  Benzol-  und  Aetherlösungen  möglichst  gleichmässig 
behandelt,  insbesondere  in  Bezug  auf  die  Dauer  des  Stehens,  die  Verwendung 
von  Wasserstoff  etc.,  bei  Versuch  II  und  IV  entsprechend  den  untenstehenden 
Angaben. 


Jodzahlen  für  den  flüssige 
der  Fettsäuren. 

n  Antheil 

Die  Trennung  ist  bewirkt  durch: 

So. 

Art  des  Fettes 

Aether 

Benzol 

Bemerkungen 

Nach  dem 

Abdestilliren 

des  Benzols 

1 

2 

1 

2 

3 

I     Schmalz,  selbst  ausgelassen 

— 

— 

86,5 

86,5 

86,5 

Lösung     der    Bleisalze 

i 

stand  über  Nacht  ohne 

Wasserstoff. 

n 

90,7 

93,0 

Trennung  durch  Aether 
heiss  ausgeführt.  Ohne 
Wasserstoff. 

m 

amerikanisch 

— 

— 

96,2:    96,2 

96,3 

Die  Ueberfuhrung  in  die 

Bleisalze  geschah' durch 

■ 

Kochen  der  Lösung  der 

Fettsäuren  in  Benzol  mit 

i 

Bleihydroxyd- 

IV 

Speisefett,  aus  Talg  und 

123,4 

124,1 

124,5 

124,5 

125,3 

Mit  Aether:  Ueber  Nacht 

Cottonöl 

Mittel: 

unter  Wasserstoff. 

123,75 

Mit  Benzol:    3  Stunden 

an  der  Luft  nach  der 

Fällung. 

V  ■  Fettsauregemisch 

133,1 

132,4 

132,7 

132,7 

131,6 

Die    Bleisalze     standen 

—  1              "KT          La                a            TTT 

Mittel: 

13S 

!,75 

über  Nacht  unter  \V  as- 
sers toff. 

Nach  den  obigen  Resultaten  scheinen  mir  die  beiden  Trennungsmethoden, 
soweit  sonst  die  Oxydationsmöglichkeit  die  gleiche  ist,  dieselben  Jodzahlen  zu 
liefern,  vermuthlich  wird  man  jedoch  bei  der  Trennung  mit  Benzol  etwas  höhere 
Werthe  erhalten,  wenn  die  Behandlung  in  der  oben  angegebenen  Weise  erfolgt. 

36* 


«»  __  ____    _      A.  Bömer,  Analyse  der  Fette.  Gg;j %gS35ff 

Nach  dem  obigen  Verfahren  ist  es  möglich,  die  Bestimmung  der  Jodzahl 
des  flüssigen  Antheils  der  Fettsäuren  eines  Fettes  in  einem  Tage  bequem  aus- 
zuführen, wenn  man  auf  die  Jodirung  der  flüssigen  Säuren  ein  dreistündiges 
Stehen  rechnet.    Diese  Zeit  reicht  nach  meinen  Erfahrungen  dafür  aus. 

Die  amtliche  Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  von  Fetten  enthalt 
keine  Bestimmungen  über  die  Feststellung  der  Jodzahl  des  flüssigen  Antheils 
der  Fettsäuren.  Vermuthlich  ist  die  Aufnahme  einer  derartigen  Vorschrift 
unterblieben,  weil  die  Methode  von  Muter  und  de  Eoningh  keine  genügende 
Gewähr  für  ein  gleichmässiges  Arbeiten  zu  bieten  schien,  es  wäre  sonst 
schwer  verständlich,  warum  man  auf  die  Ausnutzung  einer  so  werthvollen 
Untersuchungsmethode,  wie  die  Bestimmung  der  Jodzahl  des  flüssigen  Antheils 
der  Fettsäuren  es  ist,  Verzicht  leisten  sollte. 

Das  oben  vorgeschlagene  Verfahren  gestattet  ein  genau  gleichmässiges 
Arbeiten  unter  möglichster  Einschränkung  der  Oxydation  während  der  einzelnen 
Operationen,  sodass  gleichmässige  Resultate  zu  erwarten  sind  und  ich  dasselbe 
den  Fachgenossen  zur  Prüfung  im  Hinblick  auf  später  zu  treffende  Verein- 
barungen hiermit  unterbreite. 

Inzwischen  bin  ich  mit  Versuchen  beschäftigt,  eine  weitere  erst  zum  Theil 
hinsichtlich  ihrer  praktischen  Verwendbarkeit  sichergestellte,  ebenfalls  auf  Ver- 
einfachung abzielende  Beobachtung  weiter  auszuarbeiten.  Dieselbe  besteht 
darin,  dass  die  bei  Zimmertemperatur  gefällten  Bleisalze  auf  Zusatz  von  Benzol 
beim  Erwärmen  der  Flüssigkeiten  und  Umschwenken  sich  völlig  in  das  Benzol 
überführen  und  auf  diese  Weise  trennen  lassen.  Da  das  Uebergehen  von 
Alkohol  —  herrührend  von  der  Verseifungslauge  —  in  die  für  die  Jodirung 
bestimmte  Benzollösung  vermieden  werden  muss,  so  wird  vielleicht  die  Ver- 
seifung mit  Olycerinnatron  etc.  in  diesem  Falle  zum  Ziele  führen. 


Beiträge  zur  Analyse  der  Fette. 

HI.  Heber  den  üachweis  von  Banmwollsamenttl  im  Schweinefett. 

Von 
A.  Bömer  in  Münster  i.  W. 

Der  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Schweinefett  ist  in  den  letzten 
Jahren  Gegenstand  zahlreicher  Arbeiten  der  Nahrungsmittelchemiker  gewesen, 
aber  immer  noch  gehen  die  Ansichten  darüber,  welches  die  zuverlässigste  Methode 
für  diesen  Nachweis  ist,  zum  Theil  weit  auseinander. 

Wenn  wir  die  Ansichten  über  die  Zuverlässigkeit  der  verschiedenen 
Methoden  näher  betrachten,  so  können  wir  verschiedene  Gruppen  unterscheiden. 
Die  Einen  legen  das  Hauptgewicht  auf  die  sog.  Farbenreaktionen  und 
sprechen  vorwiegend  nur  diesen  eine  beweisende  Kraft  zu.  Von  den  Farben- 
reaktionen hat  die  Bechi'sche  Probe  die  meiste  Anwendung  gefunden.  Sie  ist 
aber    für   die    Beurtheilung   wie   alle    derartigen    Farbenreaktionen    nur    mit 
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Vorsicht  zu  verwenden,  denn  einerseits  hat  man  gefanden,  dass  die  Reaktion 
bei  Baumwollsamenölen  nicht  eintritt,  wenn  dieselben  eine  gewisse  Behandlung 
(Erhitzen  bis  zum  Bauchen,  Behandeln  mit  Alkalien)  erfahren  haben,  anderer- 
seits hat  man  schwache  Reaktionen  auch  bei  reinen  Schweinefetten  beobachtet, 
wenn  dieselben  stark  ranzig  sind,  oder  wie  die  sog.  Bratenschmalze  mit  Zwiebeln 
und  dergleichen  erwärmt  sind.  Mit  noch  grösserer  Vorsicht  sind  die  übrigen 
Farbenreaktionen  von  Labiche,  Hirschsohn,  Welmans,  Gantter,  Perkins, 
sowie  die  Salpetersäureprobe  etc.  aufzunehmen.  Namentlich,  wenn  die  Farben- 
reaktionen nur  schwach  eintreten,  wird  man  niemals  bestimmt  auf  Grund  der- 
selben einen  sicheren  Schluss  auf  die  Gegenwart  von  Baumwollsamenöl  bezw. 
Pflanzenölen  überhaupt  ziehen  können,  noch  viel  weniger  aber,  wie  uns  dieses 
schon  in  Gutachten  begegnet  ist1),  auf  die  Menge  des»  in  einem  Schweinefette 
vorhandenen  Baumwollsamenöles  schliessen  können. 

Von  vielen  Seiten  wird  der  Jodzahl  ein  grosser  Werth  für  die  Beurtheilung 
des  Schweinefettes  beigelegt.  In  früheren  Jahren  hat  man  bei  gefälschten 
Schweinefetten  allerdings  Jodzahlen  beobachtet,  deren  Höhe  keinen  Zweifel  an 
dem  Vorhandensein  von  Pflanzenfetten  (Baumwollsamenöl)  aufkommen  Hess. 
Allein  derartig  hohe  Zahlen  werden  zur  Zeit  wohl  nur  mehr  vereinzelt  beobachtet, 
da  man  durch  Zusatz  von  Talg  oder  gar  Presstalg  ja  stets  in  der  Lage  ist,  die 
Jodzahl  herabzudrücken.  Man  hat  ferner  gefunden,  dass  einerseits  das  Fett 
von  den  verschiedenen  Fettpartien  des  Körpers  bei  ein  und  demselben  Schweine 
bedeutende  Schwankungen  in  den  Jodzahlen  zeigt,  und  andererseits  bei 
verschiedenen  Schweinen  das  Fett  von  demselben  Körpertheile  ebenfalls 
nicht  unbedeutend  in  seinen  Jodzahlen  schwankt.  Alle  diese  Schwankungen 
beruhen  aber  zum  Theil  weniger  auf  einer  qualitativen  Verschiedenheit  der  Fette, 
als  vielmehr  auf  dem  verschiedenen  Gehalt  derselben  an  Stearin,  Palmitin  einer- 
seits und  Ole'in  andererseits.  Die  amerikanischen  Schweinefette  zeichnen  sich 
durchweg  vor  den  einheimischen  durch  ihre  höhere  Jodzahl  aus.  Man  hat  nun  ver- 
sucht, für  die  Jodzahl  des  Schweinefettes  eine  gewisse  obere  Grenze  festzusetzen, 
bei  deren  Ueberschreitung  ein  Schweinefett  als  mit  Pflanzenölen  (Baumwoll- 
samenöl) gefälscht  zu  bezeichnen  sei.  Als  solche  obere  Grenzen  sind  namentlich 
die  Jodzahlen  64  und  66  vielfach  angesehen  worden,  denen  die  Mehrzahl  der 
amerikanischen  Schweinefette  nahekommt.  Man  vergisst  aber  bei  derartigen 
Vorschlägen  nur  zu  sehr,  dass  bei  den  amerikanischen  Schweinefetten  die  hohe 
Jodzahl  zum  Theil  bedingt  ist  durch  den  höheren  Gehalt  derselben  an  Ole'in  und 
so  lange  man  nicht  nachweisen  kann,  dass  der  höhere  Ole'in-  bezw.  ein  Linolein- 
gehalt  aus  Pflanzenölen  herrührt,  kann  eine  hohe  Jodzahl  an  sich  keinen  Anhalt 
für  die  Beanstandung  eines  Schweinefettes  geben.  Im  Gegentheil  müssten,  wenn 
man  annehmen  will,  dass  die  Ester  der  flüssigen  Fettsäure  (Oejsäure)  leichter 
verdaulich  sind  als  die  der  festen  Fettsäuren,  die  amerikanischen  Schweinefette 


*)  In  dem  betreffenden  Gutachten  war  ein  Schweinefett  auf  Grund  der  Pattins o n' sehen 
Reaktion  (einer  Abänderung  der  Bechi' sehen  Reaktion)  als  mit  ca.  5%  Baumwollsamenöl 
gefälscht  bezeichnet. 
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für  werthvoller  angesehen  werden  als  unsere  einheimischen  mit  ihrem  höheren 
Stearingehalt.  Auf  alle  Fälle  muss  daher  die  Festsetzung  einer  oberen  Grenze 
für  die  Jodzahl  des  reinen  Schweinefettes  als  relativ  werthlos  bezeichnet  werden. 
Man  darf  dabei  nicht  vergessen,  dass  derartige  Eonstanten  wie  die  Jodzahl  ja 
nicht  direkt  die  Gegenwart  einer  fremden  Substanz  nachweisen,  sondern  nur 
gleichsam  eine  von  verschiedenen  Faktoren  abhängige  Eigenschaft  angeben, 
welche  die  Mehrzahl  der  reinen  Fette  besitzen. 

Etwas  anders  liegen  aber  die  Verhältnisse  bei  der  Jodzahl  der  flüssigen 
Fettsäuren  (Oelsäuren).  Die  Bestimmung  dieser  Jodzahl  bietet,  falls  sie  bei 
reinen  Schweinefetten  in  nicht  zu  grossen  Grenzen  schwankt,  weit  eher  einen 
Anhaltspunkt  für  die  Beurtheilung,  da  hierbei  der  Hauptfaktor,  durch  den  die 
Jodzahl  des  Schweinefettes  selbst  so  sehr  an  Werth  für  die  Beurtheilung  verliert, 
nämlich  der  mehr  oder  minder  hohe  Gehalt  des  Fettes  an  Stearin  und  Palmitin, 
wegfällt.  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  der  Oelsäuren  bietet  aber  nicht  geringe 
Schwierigkeiten  und  hat  daher  gegenüber  der  Jodzahl  des  Fettes  selbst  noch 
nicht  die  Verbreitung  gefunden,  die  wünschenswerth  wäre,  um  ein  Urtheil  über 
ihren  Werth  zu  erhalten.  Im  nachfolgenden  Abschnitte  seien  einige  Beiträge 
zur  Prüfung  dieser  Methode  gegeben. 

Ueber  den  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  durch  die  Jodzahl 

der  flüssigen  Fettsäuren. 

A.   Trennung  der  Oelsäuren  mit  Hülfe  der  Bleiseifen. 

John  Muter  und  L.  de  Koningh1)  haben  die  von  Muter   bereits  im  Jahre 
1878  zur  Bestimmung  der  Oelsäure  vorgeschlagene  Methode  zuerst  für  den  Nachweis 
von  Baumwollsamenöl  im  Schweinefett  vorgeschlagen  und  haben  dabei  das  Verfahren 
der  Trennung  der  flüssigen  Fettsäuren  von  den  festen  Fettsäuren  mit  Hülfe  der  Blei- 
seifen angewendet,  eine  Methode,  die  in  fast  alle  Lehrbücher  der  Nahrungsmittel-Chemie 
übergegangen  ist     Auf  einen  Punkt  bei  der  Beschreibung  dieser  Methode  will  ich 
nicht  unterlassen,  hier  kurz  hinzuweisen.    Nach  Muter  und  de  Koningh  soll  die 
neutralisirte  Seifenlösung  langsam  unter  beständigem  Rühren  in  eine  in  einer  Schale 
zum  Sieden  erhitzte  Bleiacetatlösung  (200  ccm  Wasser  mit  30  ccm  10%-iger  Bleiacetat- 
lösung)  eingegossen  und  unter  ständigem  Rühren  langsam  erkalten  gelassen  werden, 
so  dass  der  Niederschlag  sich  zusammenballt  und  die  klare  Flüssigkeit  abgegossen 
werden  kann.    Entgegen  den  Angaben  des  Originals  „to  cool  slowly*  wird  in  den 
deutschen  Uebersetzungen  (z.  B.  in  Benedikt 's  Analyse  der  Fette,  3.  Auflage  1897, 
S.  169)   irrthümlicher  Weise  rasches  Abkühlen  vorgeschrieben.     Muter  und  de 
Koningh3)  fanden  nach  ihrer  Methode  folgende  Jodzahlen  der  Oelsäure: 

Talg  Schweinefett  Baumwollsamenöl 

90,0  93,0  135,0 

A.  v.  Asboth8)  fand  für  Schweinefett  die  Jodzahl  der  Oelsäuren  93,66  und  für 
Baumwollsamenöl  136,69;   er  ist  der  Ansicht,  dass,  wenn  die  Jodzahl  der  Oelsäuren 


J)  Analyst  1889,  14t,  61—65. 
»)  Analyst  1890,  15,  48—50. 
*)  Chem.  Ztg.  1880,  U,  93. 
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mehr  als  94  beträgt,  eine  Verfälschung  des  Schweinefettes  mit  Baumwollsamenöl  an- 
zunehmen ist. 

E.  Dieterich1)  fand  bei  selbstausgelassenem  reinem  Schweinefett  die  Jodzahlen 
der  flüssigen  Fettsäuren  zu  89,4,  89,5  und  90,7  und  bei  gekauften  Proben  93,0  und  94,5, 
während  er  für  Baumwollsamenöl  die  Zahl  112,6  ermittelte.  Dieter  ich  theilt  daher  die 
Ansicht  von  v.  Asboth  nicht  und  glaubt,  dass  mittelst  des  zeitraubenden  und  umständ- 
lichen Verfahrens  erst  ein  Zusatz  von  30  %  Baumwollsamenöl  bestimmt  nachweisbar  sei. 

O.  Henne  r*)  hält  auf  Grund  seiner  Versuche  die  Trennung  der  Bleiseifen  mittelst 
Aether  nicht  für  vollkommen,  da  die  aus  dem  löslichen  Theile  abgeschiedenen  Fett- 
säuren weniger  Jod  absorbirten  als  die  Oelsäure  und  andererseits  die  aus  dem 
ätherunlöslichen  Rückstande  abgeschiedenen  Fettsäuren  ebenfalls  Jod  absorbirten. 
Dem  entgegen  weist  L.  de  Eoningh3)  auf  die  vollständige  Unlöslichkeit  der  Blei- 
salze der  Palmitin-  und  Stearinsäure  in  Aether  hin,  da  nach  der  Behandlung  derselben 
mit  Aether  sich  in  letzterem  mittelst  Schwefelammonium  kein  Blei  nachweisen  lässt. 

F.  Wallenstein  und  H.  Finck4)  haben  zuerst  ausgedehntere  Untersuchungen 
über  die  Jodzahlen  der  flüssigen  Fettsäuren  verschiedener  Thier-  und  Pflanzenfette 
angestellt.  Sie  bedienten  sich  der  Methode  von  Mut  er  und  de  Koningh,  änderten 
dieselbe  aber  unter  anderem  namentlich  darin  ab,  dass  sie  bei  der  Trennung  der 
Bleiseifen  und  Trocknung  der  Oelsäuren  den  oxydirenden  Einfluss  des  Luftsauerstoffes 
durch  Anwendung  von  Wasserstoff  und  Kohlensäure  möglichst  auszuschliessen  suchten. 

Nach  dieser  Methode  erhielten  Wallenstein  und  Finck  bei  Schweinefetten, 
Talg  und  Baumwollsamenöl  folgende  Jodzahlen  für  die  flüssigen  Fettsäuren,  denen 
auch  die  für  die  Fette  selbst  gefundenen  Jodzahlen  beigegeben  seien: 


Amerikanische  Schweinefette  (Western  Steam  lard) 

Berliner  „  (Liesenfett) 

Ungarische  „ 

Wiener  „ 

Rumänische  „ 

Berliner  Rindertalge 

Australische     „ 

Ungarische  Hammeltalge 

Amerikanisches  weisses  Baumwollsamenöl 

Nordamerikanisches  gelbes  « 

Englisches  weisses 

Aegyptisches  gelbes  „ 

Deutsches  weisses  „     (selbst  gebleicht) 

Peruanisches  gelbes  „ 

Nach  Wallenstein  und  Finck  übersteigt  die  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren 
in  unverfälschten  mitteleuropäischen  Schweinefetten  niemals  die  Zahl  97,  während  reine 
amerikanische  Schweinefette  (auch  direct  aus  Speck  ausgebraten)  Jodzahlen  der 
flüssigen  Fettsäuren  von  103 — 105  zeigen,  wahrscheinlich  infolge  der  total  verschiedenen 
Fütterungsweise  der  Schweine  in  Amerika  und  Mitteleuropa.    Die  von  Wallenstein 

»)  Helfenberger  Annalen  1890,  2;  Chem.  Ztg.  1890,  14,  Rep.  147. 
J)  Chem.  Centrbl.  1892,  II,  808. 

»)  Chem.  News  1892,  66,  259;  Chem.  Centrbl.  1893,  I,  139. 
«)  Chem.  Ztg.  1894,  18,  1189—1191. 


Jodzahl  der 

Jodzahl  der 

flüssigen 

natürlichen 

Fettsäuren 

Fette 

104,5 

65,4 

96,6 

52,7 

96,2 

60,4 

95,2 

60,9 

96,0 

59,5 

92,2 

38,3 

92,4 

45,2 

92,7 

38,6 

147,5 

108,0 

147,3 

107,8 

146,8 

106,5 

148,2 

108,0 

)     147,1 

107,7 

147,8 

106,8 
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und  Finck  gefundenen  wesentlich  höheren  Jodzahlen  gegenüber  den  von  Muter  und 
de  Koningh  angegebenen  führen  die  ersteren  Autoren  auf  die  verschärfte  Hintan- 
haltung der  Oxydation  zurück. 

Neuerdings  hat  v.  Räumer1)  in  seiner  eingehenden  Arbeit  über  Untersuchung 
und  Beurtheilung  von  amerikanischen  Schweinefetten  die  Bestimmung  der  Jodzahl 
der  Oelsäuren  einer  sorgfältigen  Prüfung  unterzogen  und  er  empfiehlt  eine  Abänderung 
des  Verfahrens  von  Muter  und  de  Koningh  bezw.  von  Wallenstein  und  Finck, 
bei  der  er  vor  dem  Neutralismen  der  Seifenlösung  den  Alkohol  vollständig  verjagt. 
Ferner  verdunstet  v.  Baum  er  von  der  ätherischen  Oelsäurelösung  (die  Bleiseifen  werden 
mit  150  ccm  Aether  behandelt)  20  ccm  in  zwei  Kolben  von  400  ccm  Inhalt  im  Wasserbade 
im  Wasserstoff  ströme  vollständig  und  bestimmt  in  dem  Rückstande  nach  der 
ursprünglichen  v.  Hüb V sehen  Methode  die  Jodzahl.  Die  Menge  der  hierbei  ange- 
wendeten Oelsäure  bestimmt  v.  Raum  er  in  der  Weise,  dass  er  weitere  20  ccm  der 
ätherischen  Oelsäurelösung  in  einem  kleinen  vorher  gewogenen  Kölbchen  von  etwa 
70—80  ccm  mit  weitem  Halse  der  Aether  wie  oben  im  Wasserstoffstrome  verjagte  und 
das  getrocknete  Kölbchen  offen  '/*  Stunde  im  Exsikkator  über  Schwefelsäure  stehen  Hess 
und  dann  zur  Wägung  brachte.  Diese  gewogene  Oelsäure,  welche  mit  15  ccm  Chloro- 
form in  einen  Jodirungskolben  gespült  wurde,  zeigte  immer  dieselbe  Oelsäurejodzahl, 
wie  die  nur  abgemessene  Oelsäure. 

v.  Raum  er  hält  das  Lösen  der  Bleiseifen  unter  Wasserstoff  im  Allgemeinen  nur 
bei  Fetten  für  nöthig,  welche  grössere  Mengen  Linolensäure  enthalten,  bei  denen  auf 
diese  Weise  mit  und  ohne  Anwendung  von  Wasserstoff  erhebliche  Differenzen  (in  einem 
Falle  um  3,3  höhere  Zahlen  bei  Anwendung  von  Wasserstoff)  erhalten  werden.  Ferner 
erhielt  v.  Raum  er,  wenn  die  Lösungsdauer  der  Bleiseifen  durch  Aether  zu  gering 
war,  bis  zu  um  4  Einheiten  zu  niedrige  Zahlen  und  ebenso  wurde  eine  Abnahme  der 
Jodzahlen  beobachtet,  wenn  die  Lösung  des  Ölsäuren  Bleies  in  Aether  länger  als 
24  Stunden  stand,  während  andererseits  die  ätherischen  Lösungen  der  abgeschiedenen 
Oelsäuren  bei  Ausschluss  direkter  Lichteinwirkung  selbst  nach  46  stündigem  Stehen 
erhebliche  Abnahmen  im  Jodadditionsvermögen  nicht  zeigten,  nur  bei  einzelnen  hohen 
Jodzahlen,  wie  136  wurden  hierbei  zuweilen  Abnahmen  bis  zu  einer  Einheit  beobachtet. 

v.  Raum  er  fand  bei  selbstausgeschmolzenen  einheimischen  Schweinefetten,  sowie 
für  Schweinefette,  die  von  Armour  &  Co.  in  Chicago  bezogen  und  im  Laboratorium  von 
ihm  selbst  ausgeschmolzen  waren,  folgende  Jodzahlen  des  Fettes  und  der  Oelsäuren : 

I.  Selbstausgeschmolzene  einheimische 

Schweinefette 
Rückenspeck  (6  Proben) 
Bauchfett  (1  Probe) 

II.  Selbstausgeschmolzene  amerikanische 

Schweinefette 
Fette  vom  Halse  (3  Proben) 

„         „     Rucken  (3  Proben) 

„        „     Bauche  (3  Proben) 

„        „     Oberschenkel  (1  Probe) 

„         „     Schinken  (3  Proben) 
HI.    Rindstalg  (1  Probe) 
IV.    Baumwollsamenöl  (1  Probe) 


Jodzahlen 

Jodzahlen 

des  Fettes 

der  Oelsäuren 

54,0—61,7 

89,5—96,2 

50,4 

89,3—90,5 

66,2-70,4 

97,6-102,4 

63,6-66,7 

100,6-102,8 

60,4—66,7 

96,9—103,0 

69,5—69,6 

98,3—98,6 

67,7-69,0 

99,9—103,2 

38,7—38,8 

89,0—89,4 

109,6-109,9 

137,0-137,5 

»)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1897,  210—215  und  247—254. 
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Aus  den  Angaben  v.  Raum  er 's  geht  in  Uebereinstimmung  mit  den  Befunden  von 
Wallenstein  und  Fink  hervor,  dass  die  Jodzahlen  der  Oelsäuren  bei  amerikanischen 
Fetten  durchweg  höher  liegen  (meist  über  100,  bei  einem  Fette  103,2)  als  bei  den  ein- 
heimischen, bei  denen  als  die  höchste  Jodzahl  96,2  gefunden  wurde.  Es  dürfte  nach  der 
Ansicht  v.  Raum  er 's  „ein  Entgegenkommen  gegenüber  den  amerikanischen  Fetten  sein, 
-wenn  die  höchstzulässige  Grenzzahl  für  Oelsäurejodzahlen  auf  104  festgesetzt  würde". 

v.  Raum  er  legt  der  Bestimmung  der  Oelsäurejodzahl  neben  der  Jodzahl  des  Fettes 
selbst  einen  besonderen  Werth  bei,  da  sich  durch  die  Oelsäurejodzahl  rationell  herge- 
stellte Mischungen  z.  B.  von  Talg  und  Cottonöl  als  solche  erkennen  lassen,  auch  wenn  die- 
selben eine  ganz  normale  direkte  Jodzahl  des  Fettes  zeigen;  so  zeigte  z.  B.  eine  Mischung 
von  Rindstalg  mit  33%  Cottonöl  eine  normale  direkte  Jodzahl  59,6 — 59,9,  während  die 
Oelsäurejodzahl  113,7—114,1,  sofort  den  Gehalt  an  Pflanzenölsäuren  erkennen  liess. 

Nach  v.  Raumer  sind  als  einzig  sichere  Methoden  zur  Beurtheilung  von 
Schweinefetten  die  direkten  Jodzahlen,  sowie  die  Oelsäurejodzahlen  zu  be- 
trachten und  ist  für  erstere  die  oberste  Grenze  bei  66,  für  letztere  bei  104  zu 
setzen.  Alle  anderen  Untersuchungsmethoden  können  wohl  Anhaltspunkte  geben, 
aber  niemals  als  ausschlaggebend  angesehen  werden. 

Wie  ich  schon  oben  hervorhob,  erscheint  die  Festlegung  einer  oberen 
Grenze  für  die  Jodzahl  des  Schweinefettes  —  also  hier  66  —  nicht  empfehlens- 
werth,  da  eine  Jodzahl  von  67  oder  68  in  keiner  Weise  einen  Beweis  für  eine 
Fälschung  an  die  Hand  giebt.  Aber  auch  die  Festlegung  einer  oberen  Grenze 
für  die  Jodzahl  der  Oelsäure,  die  entschieden  eher  eine  Berechtigung  hat  als 
die  für  die  Jodzahl  des  Fettes  selbst,  muss  entschieden  noch  als  verfrüht  be- 
zeichnet werden,  da  die  Zahl  der  Beobachtungen,  auf  die  sich  die  Festsetzung 
dieser  Grenze  stützt,  noch  wenig  zahlreich  sind,  ausserdem  die  Methoden,  nach 
denen  von  den  verschiedenen  Autoren  gearbeitet  wurde,  nicht  ganz  dieselben 
waren.  Es  ist  aber  immerhin  etwas  Missliches,  wenn  man  nach  und  nach  auf 
Grand  eines  grösseren  Materiales,  wie  das  bei  der  Jodzahl  des  Schweinefettes 
selbst  geschehen  ist,  solche  obere  Grenzzahlen  immer  weiter  heraufschrauben 
muss.  Für  die  Jodzahl  der  Oelsäuren  des  Schweinefettes  ist  aber  die  von 
v.  Raumer  vorgeschlagene  obere  Grenze  104  schon  durch  Beobachtungen  von 
Wallenstein  und  Fink  überschritten  worden,  die  bei  amerikanischem  Schweine- 
fett (Western  steam  lard)  bereits  die  Zahl  104,5  beobachteten. 

Bei  Gelegenheit  der  Prüfung  der  Zuverlässigkeit  der  verschiedenen 
Methoden  zum  Nachweise  des  Baumwollsamenöls  im  Schweinefette  habe  ich  in 
den  Jahren  1895,  1896  und  Frühjahr  1897  nach  dem  Verfahren  von  Wallen  - 
stein  und  Fink  eine  Anzahl  Bestimmungen  der  Jodzahl  der  Oelsäuren  bei 
verschiedenen  Fetten  vorgenommen. 

Die  Punkte,  in  denen  ich  von  dem  Verfahren  jener  Autoren  abwich, 
bestanden  nur  darin,  dass  ich  die  Fällung  der  Bleiseifen  wie  Mut  er  und 
de  Koningh  in  einer  Porzellanschale  vornahm  und  den  zur  Trocknung  der 
Oelsäure  erforderlichen  Kohlensäurestrom  nicht  aus  einer  Bombe  nahm,  sondern 
aus  Marmor  und  reiner  Salzsäure  erzeugte  und  denselben  durch  Waschen  mit 
Natriumbikarbonatlösung  und  konc.  Schwefelsäure  reinigte. 


538 


A.  Börne  r,  Analyse  der  Fette. 


tZeitschr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  n.  GennssraitteL. 


Bei  der  Bestimmung  der  Jodzahl  wurden  ungefähr  0,3  g  Substanz  ver- 
wendet. Die  verwendete  Jodlösung  war  mindestens  48  Stunden,  höchstens 
14  Tage  alt;  der  Jodüberschuss  betrug  ca.  100%  und  die  Einwirkungsdauer 
(über  Nacht)  14—18  Stunden. 

Anstatt  der  von  Wallenstein  und  Fink  verwendeten  Drechsler'schen 
Waschflaschen  bediente  ich  mich  starkwandiger  Flaschen  von  250  ccm  Inhalt, 
welche  mit  einem  doppelt  durchbohrten  Stopfen  verschlossen  waren,  durch  den 
zwei  Glasrohre  fährten,  von  denen  das  eine  unmittelbar  unter  dem  Stopfen, 
das  andere  dicht  über  der  Flüssigkeit  endigte. 

Nach  diesem  Verfahren  wurden  folgende  Jodzahlen  und  Refraktometer- 
zahlen für  die  Oelsäuren  gefunden: 


Nähere  Bezeichnung  der  Fette 


Schweinefette: 

Reine  aus  Blumen 
(Pflomen)  selbst  aus- 
gelassene Fette 


I. 
IL 


III. 
I  IV. 


Metzgerschmalz  aus  M.  in  W. 
desgl.  -      -     -    R.  . 

Reines  amerikanisches 
Schweineschmalz  aus  zuver- 
lässiger Quelle  in  Amerika 
bezogen 
Marke  White  label 
aus  N.  aus  verschie- 
denen Fässern  der- 
selben Sendung 


X 


© 


«52 

#C 

'S 

03 

CO 

•  — * 

a 

"S 


Neutral  lard  aus  N. 
desgl.  -    E. 

Schweineschmalz 
aus  M. 


f 


I. 
II. 

in. 

IV. 

i. 

IL 

in. 

IV. 

i. 

IL 

I. 

IL 
I. 

IL 
III. 
IV. 


desgl.     aus  N.     .     . 
desgl.     aus  Seh.  .     . 

Speisefette  des  Handels: 

R 

Seh 

Baumwollsamenöle: 

J 

G 

E 

Olivenöle: 

K 

Seh 


Refraktion 

des  Fettes 

bei  40° 


54,9 

53,2 
49,8 
52,0 

62,2 

62,9 

62,4 

63,1 

62,1 

62,2 

62,7 

62,2 

58,0 

59,1 

58,8 

58,4 

59,5 

60,6 

59,5 

59,4 

59,3 

58,4 

69,6 
84.5 


105,7 
104,6 

81,7 
79,3 


49,1 


51,0 
51,2 
50,9 
50,9 
50,0 
50,6 
49,8 

50,8 
51,0 
51,8 
50,8 
49,7 
49,6 

52,6 


Jodzahl 
der  Oels&uren 


54,7 
54,3 


93,5 

96,2 

103,3;  103,3;  103,7 

96,0 

96,0;  96,0 

96,2 

100,3;  100,4 

99,6;  99,7 

99,7;  100,6 

99,7;  99,9 

99,8;  99,0;  101,1 

100,5;  99,3 

99,7;  100,5 

100,6;  100,7;  100,2 

104,5;  104,9 

103,6;  103,7 

98,8;  99,0 

102,2 

99,3;  99,9;  99,3 

95,2 

101,9 

100,3 

97,9 

96,7 

117,9;  117,2;  117,9 
132,5 

139,8;  140,2;  139,7;  140,7 

141,9;  142,6 
143,9;  144,5 

96,4 
96,9;  97,0 


Refraktion 

der  Oels&uren 

bei  40° 


42,8 

43,3 
44,3;  43,9:  44,2 

43,0 

43,0 

44,4 
43,6;  43,7 
43,5;  43,7 
43,5;  43,7 

43,7 

43,6;  43,8 

43,5;  43,6 

43,1;  43,6 

44,0;  43,6;  43,0 

43,8 
43,8;  43,9 

43,8 

43,6 
43,7;  44,0 

44,1 

44,7 

44,0 

43,5 

43,1 

47,7;  47,2;  47,2 
49,6 

53,3?  53,2 

53,7;  54,7 

51,4 


42,7 


JmhAw*£**']  A-  Born  er,  Analyse  der  Fette.  539 

Hiernach  schwanken  die  Jodzahlen  der  Oelsäuren  für  hiesige  Schweine- 
fette zwischen  93,5  und  103,7,  für  amerikanische  zwischen  95,2  und  104,9.  Die 
Refraktometerzahlen  (bei  40°)  lagen  bei  hiesigen  Fetten  zwischen  42,8  und  44,2, 
bei  amerikanischen  zwischen  43,1  und  44,7.  Bei  den  letzteren  ist  zwar  der 
Nachweis  der  Reinheit  nicht  bei  allen  Proben  absolut  sicher  erbracht,  doch 
dürfte  nach  dem  Ausfall  der  Phytosterinprobe  (vergl.  d.  Zeitschr.  1898,  84)  und 
dem  negativen  Ausfalle  der  Farben-Reaktionen  von  Bechi  und  Welmans  ihre 
Reinheit  mit  grösster  Wahrscheinlichkeit  anzunehmen  sein. 

Aus  den  vorliegenden  Untersuchungen  geht  unzweideutig  hervor,  dass 
auch  die  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  beim  Schweinefett  innerhalb  verhält- 
nissmässig  weiter  Grenzen  schwankt  und  selbst  wenn  man  annehmen  wollte, 
dass  ein  durchgehender  Unterschied  in  der  Höhe  der  Jodzahlen  der  flüssigen 
Fettsäuren  zwischen  hiesigen  und  amerikanischen  Schweinefetten  vorhanden 
wäre,  so  würde  dies  für  die  praktische  Beurtheilung  von  Schweinefetten  ziem- 
lich belanglos  sein,  da  man  meistens  mit  Fetten  unbekannter  Herkunft  zu  thun 
haben  wird. 

Unter  diesen  Verhältnissen  werden  sich  unter  Umständen  Zusätze  von 
10 — 20%  Baumwollsamenöl  mittelst  der  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren  nicht 
nachweisen  lassen  und  ist  daher  der  Werth  der  Methode  auch  nur  ein  beschränkter. 

Es  war  uns  bei  den  zahlreichen  Bestimmungen  nicht  immer  mögliqh,  nach 
dem  Verfahren  von  Wallenstein  und  Fink  bei  ein  und  demselben  Fette  bei 
mehrfachen  Bestimmungen  eine  hinreichend  befriedigende  Uebereinstimmung 
zu  erhalten. 

Auch  die  Versuche  über  den  Einfluss  der  verschiedenen  Verseifungsart  des 
Fettes,  der  verwendeten  Bleiessig-  und  Aethermengen,  der  Kochdauer  der  Seifen- 
lösung nach  Zugabe  des  Bleiessigs,  des  verschieden  langen  Stehenlassens  bezw. 
Ausziehens  der  Bleiseifen  mit  Aether  u.  dergl.,  die  ausgeführt  wurden,  um  mög- 
lichst besser  übereinstimmende  Jodzahlen  zu  finden,  führten  nicht  alle  zu  be- 
friedigenden Ergebnissen  und  waren  z.  Th.  unter  sich  widersprechend.  Da  diese 
Versuche  bereits  im  Frühjahre  1897  abgeschlossen  wurden,  konnte  das  von 
v.  Raum  er  vorgeschlagene  Verfahren,  nach  dem  derselbe  besser  übereinstim- 
mende Resultate  erhielt,  nicht  mehr  mit  berücksichtigt  werden. 

Bei  der  Nachprüfung  der  verschiedenen  Einflüsse  auf  den  Ausfall  der 
Jodzahlbestimmung  der  Oelsäure  nach  Wallenstein  und  Fink  leistet  die  Be- 
stimmung der  Refraktometerzahl  vorzügliche  Dienste,  indem  sie  einen  Anhalt 
dafür  giebt,  ob  eine  Erniedrigung  der  Jodzahl  durch  mangelhafte  Verseifung, 
Uebergang  von  gesättigten  Fettsäuren  in  die  Oelsäurelösung  oder  durch  Oxy- 
dation bedingt  ist. 

Ueber  einige  dieser  Versuche  sei  hier  kurz  berichtet. 

a)  Verwendung  verschieden  grosser  Aethermengen  zur  Extrak- 
tion der  Bleiseifen.  Wenn  ein  wesentlicher  Faktor  für  die  schlechte  Ueber- 
einstimmung verschiedener  Bestimmung  der  Oelsäurejodzahl  bei  ein  und  dem- 
selben Fette  darin  seinen  Grund  hat,    dass  die  Bleiseifen  der  festen  Fettsäuren 
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in  Aether  nicht  ganz  unlöslich  sind,  so  ist  anzunehmen,  dass  bei  der  Anwen- 
dung grösserer  Aethermengen  auch  mehr  Bleisalze  der  festen  Fettsäuren  gelöst 
werden  und  daher  die  Jod-  und  Refraktometerzahlen  der  dabei  erhaltenen  Oel- 
säuren  niedriger  ausfallen.  Es  wurden  daher  von  drei  verschiedenen  Fetten  je  6  g 
Substanz  verseift,  die  Kaliseifen  nach  der  Neutralisation  getheilt  und  in  jedem 
Theile  die  Bleiseifen  nach  der  Vorschrift  von  Wallenstein  und  Fink  darge- 
stellt. Die  ausgewaschenen  und  getrockneten  Bleiseifen  wurden  darauf  in  je 
einer  Probe  mit  110  ccm  Aether,  in  der  anderen  mit  250  ccm  Aether,  im  Ueb- 
rigen  aber  die  ätherische  Lösung  der  Bleiseifen  gleichmässig1)  behandelt.  Es 
ergab  sich  Folgendes: 


Nähere  Bezeichnung  der 

Fette 

Bleiseifen  mit  110  ccm  Aether 
behandelt 

BleUelfen  mit  250  com  Aether 
behandelt 

Gewonnene 

Oelsaare- 

menge 

g 

Jodzahl 

Refraktion 
bei  40° 

Gewonnene 

Oels&ure- 

menge 

ff 

Jodzahl 

Refraktion 
bei  40° 

Amerikanisches  Schweinefett 
(White  label)      .... 

Baumwollsamenöl  J.      .     .     . 

1,90 
1,42 

99,6 

96,9 

140,7 

43,7 

42,7 
52,6 

1,94 
1,80 

100,6 

96,0 

139,7 

43,6 

42,6 
52,1 

Hiernach  ist  der  Einfluss  verschieden  grosser  Aethermengen  nicht  be- 
deutend und  auch  nicht  in  derselben  Eichtung  liegend,  d.  h.  zweimal  sind  bei 
Verwendung  von  mehr  Aether  Jodzahl  und  Refraktometerzahl  niedriger,  während 
einmal  die  Jodzahl  höher,  die  Refraktometerzahl  niedriger  ist.  Auch  die  ge- 
wonnenen Oelsäuremengen  sind  bei  den  verschieden  grossen  Aethermengen 
nicht  wesentlich  verschieden. 

b)  Einfluss  des  Luftzutritts  bei  der  Extraktion  der  Bleiseifen. 
Bei  diesen  Versuchen  wurde  gerade  wie  bei  den  vorigen  die  Kaliseifenlösung* 
nach  dem  Neutralisiren  getheilt.  Im  Uebrigen  wurde  in  der  oben  angegebenen 
Weise  gearbeitet,  jedoch  bei  je  einer  Probe  nicht  die  Extraktion  in  einer  Wasser- 
stoffatmosphäre, sondern  in  einem  geschlossenen  Stöpselglase  vorgenommen.  Die 
Anfangs  häufig  umgeschtittelten  Proben  blieben  über  Nacht  zur  Extraktion 
stehen.    Die  Resultate  waren  folgende: 


Nähere  Bezeichnung  der 

Mit  Anwendung  von 
Wasserstoff 

Ohne  Anwendung  Ton 
Wasserstoff 

Fette 

Jodzahl 

Refraktion 
bei  400 

Jodzahl 

Refraktion 
bei  40° 

Amerikanisches  Schweinefett    . 
desgl. 

J 

99,6 

99,7 

142,6 

139,8 

43,7 

43,6 
53,3 

98,8 
100,6 
141,9 
140,2 

43,7 
43,6 

53,3 

*)  Die    unlöslichen  Bleiseifen    wurden   auf  dem  Filter  mit  etwa  50  ccm  Aether  nach- 
gewaschen. 
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Hiernach  ist  der  Einfluss  des  Luftzutritts  unter  den  obigen  Versuchs- 
bedingungen kein  wesentlicher. 

c)  Einfluss  des  Luftzutritts  beim  Trocknen  der  Oelsäuren.  Bei 
diesen  Versuchen  wurde,  um  alle  anderen  Einflüsse  möglichst  auszusch Hessen, 
die  Aetherlösung  erst  nach  der  Zersetzung  der  Bleiseifen  und  nach  dem  Schüt- 
teln mit  Wasser  getheilt.  Die  eine  Hälfte  derselben  wurde  in  bekannter  Weise 
im  Kohlensäurestrome  im  kochenden  Wasserbade,  die  andere  eine  Viertelstunde 
im  Wasserdampftrockenschranke   getrocknet.    Die  Ergebnisse  waren  folgende: 


Nähere  Bezeichnung  der 

Im  Kohlenslurestrome 

im  Wasserballe 

getrocknet 

Im  Wasserdampftrocken- 
schranke getrocknet 

Fette 

Jodzahl 

Refraktion 
bei  40° 

Jodxahl 

Refraktion 
bei  40° 

Baumwollsamenöl  G 

E 

139,7 
144,5 

54,3 

137,3 
142,2 

55,2 

Aus  diesen  Zahlen  ist  der  Einfluss  des  freien  Luftzutritts  deutlich  zu  er- 
kennen. Es  nimmt  infolge  der  Oxydation  die  Jodzahl  ab,  die  Refraktometer- 
zahl dagegen  zu. 

B.  Trennung  der  Oelsäuren  mit  Hilfe  der  Zinkseifen. 

M.  Mansfeld1)  beschreibt  ein  auch  von  F.Jean  angewendetes  Verfahren 
zur  Darstellung  der  Oelsäure,  welches  die  Anwendung  der  Bleiseifen  umgeht 
und  statt  dessen  die  Zinkseifen  verwendet,  die  er  durch  Behandeln  der  Fett- 
säuren mit  Zinkoxyd  nach  folgendem  Verfahren  darstellt: 

Man  löst  etwa  10  g  der  in  bekannter  Weise  dargestellten  festen  Fettsäuren 
in  100  ccm  Aether,  fügt  3  g  Zinkoxyd  hinzu,  schüttelt  längere  Zeit  kräftig  und 
lässt  dann  stehen,  bis  die  Flüssigkeit  dick  geworden  ist.  Es  haben  sich  dann 
die  Zinkseifen  gebildet,  von  denen  das  Ölsäure  Zink  in  Aether  löslich  ist,  wäh- 
rend das  palmitin-  und  stearinsaure  Zink  in  Aether  unlöslich  sind.  Letzteres  wird 
abgepresst  und  die  Lösung  filtrirt.  Hierauf  wird  der  Aether  abdestillirt  und 
der  Rückstand  mit  Wasser  unter  Zusatz  von  20  ccm  verdünnter  Salzsäure  (1 : 4) 
gekocht.  Die  sich  hierbei  abscheidende  Oelsäure  wird  in  einem  Scheidetrichter 
von  der  unteren  Flüssigkeit  getrennt,  zweimal  mit  heissem  Wasser  gewaschen 
und  schliesslich  durch  ein  trockenes  Filter  gegossen.  Da  die  Trennungsmethode 
keine  ganz  quantitative  ist,  so  empfiehlt  es  sich,  die  so  gewonnene  Oelsäure 
längere  Zeit  stehen  zu  lassen,  wobei  sich  noch  geringere  Mengen  fester  Fett- 
säuren ausscheiden,  welche  durch  Absaugen  getrennt  werden  können. 

Reines  Schweinefett  zeigt  nach  Mansfeld  auf  diese  Weise  eine  Jodzahl 
der  Oelsäuren  von  ungefähr  92  und  eine  Refraktometeranzeige  von  44—45. 

Bei  einigen  Versuchen,   bei   welchen  die  Oelsäuren  nach  dem  vorstehen- 

!)  Zeitschr.  Nahrgsm.,  Hygiene,  Waarenk.  1895,  10,  200—201.  Vergl.  auch  M.  Mans- 
feld: Die  Untersuchung  der  Nahrungs-  und  Genussmittel.  Wien  und  Leipzig.  Franz  Deu- 
ticke  1897,  S.  35. 
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den  Verfahren  dargestellt  werden  sollten,  zeigte  es  sich,  dass  es  nicht  möglich 
war,  eine  vollständige  Verseifung  der  Fettsäuren  nach  diesem  Verfahren  her- 
beizuführen, selbst  nicht  beim  Erwärmen.  Auch  scheint  das  Verfahren  insofern 
nicht  glücklich  gewählt,  als  den  Fettsäuren  zu  lange  Gelegenheit  zur  Oxydation 
gegeben  wird,  und  infolgedessen  ist  auch  die  Refraktometeranzeige  im  Verhält- 
nisse zur  Jodzahl  sehr  hoch. 

Die  Darstellung  der  Zinkseifen  zur  Trennung  der  Fettsäuren  bietet  aber, 
falls  dieselbe  die  gleichen  Löslichkeitsverhältnisse  zeigen  wie  Bleiseifen,  manche 
Vortheile,  wenn  man  bei  der  Darstellung  in  ähnlicher  Weise  verfährt  wie  bei 
der  Darstellung  und  Trennung  der  Fettsäuren  nach  dem  Bleiverfahren. 

Einige  in  dieser  Richtung  ausgeführte  Versuche,  bei  denen  bis  auf  die 
Verwendung  von  10°/0-iger  Zinksulfatlösung  anstatt  der  Bleiacetatlösung  nach 
dem  oben  angegebenen,  etwas  abgeänderten  Verfahren  von  Wallenstein  und 
Fink  gearbeitet  wurde,  lassen  die  Brauchbarkeit  dieser  Methode  nicht  unwahr- 
scheinlich erscheinen  und  dürften  eine  weitere  Prüfung  empfehlenswerth  machen. 

Gegenüber  dem  von  Mansfeld  vorgeschlagenen  Verfahren  bietet  das  vor- 
stehende mit  Anwendung  von  Zinksulfat  den  Vortheil,  dass  einerseits  die  Fett- 
säuren stets  vollständig  und  schnell  in  die  Zinkseifen  übergeführt  werden  und 
andererseits  diesen  nicht  so  lange  Gelegenheit  zur  Oxydation  gegeben  wird. 

Gegenüber  dem  Bleiverfahren  fällt  unter  anderem  ins  Gewicht,  dass  bei 
der  Verwendung  von  Zinksulfat  nicht  wie  bei  jenem  bei  der  Zersetzung  des 
Ölsäuren  Bleies  eine  Abscheidung  von  Chlorblei  eintritt.  Die  ätherische  Lösung 
des  Ölsäuren  Zinks  ist  bei  farblosen  Fetten  absolut  farblos  und  bleibt  dies  auch 
selbst  bei  mehrtägigem  Stehen  im  offenen  Kolben. 

Im  Nachfolgenden  gebe  ich  einige  auf  diese  Weise  nach  der  Zinkmethode 
ausgeführte  Bestimmungen  und  zum  Vergleich  die  für  dieselben  Fette  nach  der 
Bleimethode  gefundenen  Zahlen: 


Nähere  Bezeichnung  der  Fette 


Jodzahl  der  Oels&uren 
nach  der 


Zinkmethode 


Bleimethode 


Refraktion  der  nach  der 


Zinkmethode 


Bleimethode 


dargestellten  Oelsäuren  bei  40° 


Reines  selbst  ausgelassenes  Schweine- 
fett  


Amerikanisches    Schweinefett    des 
Handels  (White  label) 

Amerikanisches    Schweinefett    des 
Handels  (Neutral  lard) 

Speisefett 

Olivenöl  K 

Seh 

Baumwollsamenöl  J 


{ 


104,6 

101,6 

102,2 
102,1;  101,4 
102,3;  102,0 

105,3 

116,5 
97,0 
97,4 
143,1:  142,1 


103,4 

99,9 

99,7 

100,5 

103,7 

104,7 

117,4 

96,4 

97,0 

140,1 


44,3 
44,3 
44,3 

44,2;  44,0 
44,3 


43,8 
50,9 


44,2 
43,6 
43,4 
43,5 
43,9 
43,8 
47,3 

42,7 
53,3 


Bei  den  Versuchen  mit  den  Zinkseifen  drängte  sich  die  Frage  auf:    Ist 
es   denn  überhaupt  nothwendig,   die   freien  Oelsäuren   darzustellen 
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für   die  Bestimmung  der  Jodzahl   oder  kann  man   vielleicht   im   Öl- 
sauren  Zink  selbst  die  Jodzahl  bestimmen? 

Für  die  Berechnung  auf  die  freien  Oelsäuren  bietet  der  Umstand,  dass 
man  nicht  diese  selbst  sondern  das  Zinksalz  derselben  zur  Wägung  bringt,  keine 
Schwierigkeiten,  auch  dann  nicht,  wenn  ein  Gemisch  .von  Oelsäure  und  Leinöl- 
säuren vorliegt.  Denn  bei  den  geringen  Unterschieden  in  den  hohen  Molekular- 
gewichten dieser  Säuren  kommt  der  Umstand,  dass  die  Mengenverhältnisse,  in 
denen  die  Oelsäuren  und  Leinölsäuren  vorliegen,  nicht  bekannt  sind,  kaum  in 
Betracht.    Es  entsprechen  nämlich 

lOOTheile  Oelsäure  (CjgH^Os)         111,19  Theilen  ölsaurem  Zink, 

Linolsäure  (C18  H3a  03)  111,27  -  linolsaurem  Zink, 
Linolensäure  (C18  H^O^  111,35  -  linolensaurem  Zink. 
Man  kann  also,  ohne  einen  wesentlichen  Fehler  befürchten  zu  müssen,  für  die 
Zinksalze  der  flüssigen  Fettsäuren  das  Molekulargewicht  des  Ölsäuren  Zinks  627,1 
annehmen  und  da  100  Theilen  ölsaurem  Zink  89,94  Theile  Oelsäure  entsprechen, 
durch  Division  der  Jodzahl  des  Ölsäuren  Zinks  durch  0,8994  oder  durch  Multi- 
plikation derselben  mit  1,112  die  Jodzahl  der  Oelsäure  selbst  berechnen. 

Bei  Ausführung  der  Jodzahlbestimmung  im  Ölsäuren  Zink  wurde  die  äthe- 
rische Lösung  desselben  im  Jodirungskölbchen  verdunstet  und  1/A — %  Stunde  im 
Wasserdampftrockenschranke  getrocknet.    Es  wurde  gefunden: 


?» 


n 


r> 


n 


Jodzahl 

Jodzahl  der  nach  der 

Zlnkmethode 
dargestellten  Oelsfture 

Refraktion 

Nähere  Bezeichnung 
der  Fette 

des 

Ölsäuren 

Zinks 

der  Oelsäuren, 

berechnet  ans 

der  Jodzahl  des 

Ölsäuren  Zinks 

des 

Ölsäuren 

Zinks 

der  Oelsäure 

Baumwollsamenöl  J. 
Amerikanisches 

Schweinefett 
Speisefett    .... 
Olivenöl  Seh.  .     .     . 

127,03 

96,0 

109,6 

88,1 

141,26 

106,7 

121,9 

98,0 

140,1;  143,1;  142,1 

101,4;  102,3 
120,9 
97,4 

63,7 

47,2 

54,8 
47,7 

52,2;  50,9;  52,6 

43,6 
47,6 
43,8 

Die  vorstehenden  wenigen  Versuche  über  die  Bestimmung  der  Jodzahlen 
im  Ölsäuren  Zink  zeigen  zwar  nicht  in  allen  Fällen  die  wünschenswerthe  Ueber- 
einstimmung  zwischen  den  aus  der  Jodzahl  des  Ölsäuren  Zinks  für  die  freien 
Oelsäuren  berechneten  Zahlen  und  den  für  die  nach  der  Zinkmethode  darge- 
stellten Oelsäuren  direkt  gefundenen  Jodzahlen,  doch  scheint  mir  das  Verfahren, 
welches  die  Bestimmung  der  Jodzahl  der  Oelsäuren  nicht  unwesentlich  verein- 
fachen würde,  nicht  ganz  aussichtslos.  Die  Bestimmung  der  Jodzahl  in  dem 
Ölsäuren  Zink  bietet  durchaus  keine  Schwierigkeiten.  Beim  Vermischen  der 
Lösung  von  ölsaurem  Blei  in  Chloroform  mit  der  v.  Hüb V sehen  Jodlösung  da- 
gegen entsteht  ein  Niederschlag  von  Chlorblei,  dessen  Gegenwart  aber  mög- 
licherweise nicht  hinderlich  für  die  Jodirung  der  Oelsäuren  ist.  Zur  Zeit  fehlte 
es  leider  an  Zeit,  die  Versuche  zu  wiederholen  und  zu  vervollständigen;  doch 
hoffe  ich,  bald  auf  dieselben  zurückkommen  zu  können. 
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Nachweis  von  Baumwollsamenöl  im  Schweinefett  mittelst  der 

Phytosterinprobe. 

In  den  beiden  ersten  „Beiträgen  zur  Analyse  der  Fette"  (diese  Zeit- 
schrift S.  21 — 48  und  81 — 96)  glaube  ich  durch  die  Untersuchung  einer  grossen 
Anzahl  von  thierischen  und  pflanzlichen  Fetten  und  Oelen  den  Nachweis  geliefert 
zu  haben,  dass  in  allen  thierischen  Fetten  ein  Cholesterin  von  ganz  konstanten 
Eigenschaften  sich  findet,  während  die  Pflanzenfette,  im  Besonderen  das  Baum- 
wollsamenöl, ein  Phytosterin  enthält,  dessen  Eigenschaften  sich  von  denen  des 
Cholesterins  aus  thierischen  Fetten  hinreichend  unterscheiden,  um  selbst  geringe 
Mengen  von  Phytosterin  im  Cholesterin  nachweisen  zu  können. 

Am  Schlüsse  des  zweiten  Beitrages  wurde  bereits  kurz  erwähnt,  inwie- 
weit sich  die  Phytosterinprobe  analytisch  zum  Nachweis  von  Pflanzenfetten  in 
thierischen  Fetten  verwerthen  lässt  und  dabei  schon  darauf  hingewiesen,  dass 
die  Phytosterinprobe  namentlich  zum  Nachweisse  von  Baumwollsamenöl  im 
Schweinefett  geeignet  sei,  und  dass  sich  mit  Hülfe  derselben  1— 2%0  Baum- 
wollsamenöl mit  Sicherheit  nachweisen  Hessen.  Der  Zweck  der  nachfolgenden 
Zeilen  ist  es,  die  Belege  für  diese  Angaben  zu  bringen. 

Bei  Durchsicht  der  Literatur  über  den  Nachweis  von  Baumwollsamenöl 
im  Schweinefett  findet  man  die  Phytosterinprobe  nur  von  A.  Bujard  und 
E.  Bai  er9)  für  diesen  Zweck  empfohlen.  Dieselben  geben  die  Vorschrift  von 
E.  Salkowski  und  dessen  Angaben  über  die  Krystallformen  und  Schmelzpunkte 
wieder  und  fügen  hinzu: 

„Diese  Methode  ist  zu  empfehlen,  den  Verfassern  ist  der  Nachweis  von 
Pflanzenölen  stets  damit  gelungen." 

Der  Nachweis  des  Phytosterins  im  Cholesterin  stützt  sich  auf  den  Schmelz- 
punkt und  die  Krystallform  dieser  beiden  Körper. 

Was  zunächst  die  Schmelzpunktbestimmungen,  die  in  der  zweiten  Ab- 
handlung mitgetheilt  wurden,  angeht,  so  sei,  um  allen  etwa  darüber  auftauchen- 
den Zweifeln  zu  begegnen,  noch  nachträglich  hervorgehoben,  dass  sie  sämmtlich 
unkorrigiert  sind.  Dieselben  sind  mittelst  eines  empfindlichen  Geissler'schen 
Normalthermometers  bestimmt  und  hat  eine  „Korrektion  für  den  herausragenden 
Faden"  nicht  stattgefunden. 

Ueber  die  Art  der  Gewinnung  des  Cholesterins  und  Phytosterins  aus  den 
Fetten  sei  zunächst  hervorgehoben,  dass  sich  die  in  dem  ersten  „Beitrage" 
(S.  38)  gegebene  Vorschrift  auch  bei  den  weiteren  Untersuchungen  bewährt  hat. 


')  Es  sei  jedoch  hier  schon  vorweg  darauf  hingewiesen,  dass  sich  die  ursprüngliche 
Annahme,  dass  sich  selbst  1 — 2%  Baumwollsamenöl  im  Schweinefett  mittelst  der  Phytosterin- 
probe nachweisen  Hessen,  nur  auf  2  bereits  damals  angestellte  Versuche  stützte.  Wie  wir 
aber  weiter  unten  sehen  werden,  lassen  sich  jedoch  nicht  in  allen  Fällen  derartig  geringe 
Mengen  von  Baumwollsamenöl  im  Schweinefett  nachweisen. 

3)  Hülfsbuch  für  Nahrungsmittelchemiker  von  A.  Bujard  und  E.  Bai  er.  Berlin,  Julius 
Springer  1894,  S.  65 — 67. 
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Auch  E.  von  Raumer  erhielt  nach  seiner  kürzlich  über  denselben  Gegen- 
stand erschienenen  Mittheilung1)  gute  Resultate  mit  der  obigen  Vorschrift,  be- 
klagt jedoch  die  Unannehmlichkeiten,  welche  mit  der  Verwendung  so  grosser 
Aethermengen  verbunden  sind,  und  schlägt  deshalb  ein  Verfahren  vor,  nach 
dem  die  getrocknete,  zerriebene  Seife  im  Soxhlet 'sehen  Extraktionsapparate  mit 
Aether  ausgezogen  wird. 

Diese  Unannehmlichkeiten  des  Arbeitens  mit  grossen  Aethermengen  sind 
durchaus  nicht  zu  verkennen,  und  mag  die  von  v.  Raumer  vorgeschlagene 
Methode  ganz  gut  geeignet  sein,  dieselben  zu  umgehen. 

Es  fragt  sich  nun  weiter,  welcher  der  beiden  Bestimmungen  für  den  Nach- 
weis des  Pbytosterins  soll  man  den  Vorzug  geben,  der  Bestimmung  des  Schmelz- 
punktes oder  der  der  Krystallform. 

Es  dürfte  unseres  Erachtens  entschieden  der  Hauptwerth  auf  die  Krystall- 
form zu  legen  sein,  zumal  bei  geringen  Zusätzen  der  Schmelzpunkt  doch  nicht 
mehr  das  Vorhandensein  von  Phytosterin  erkennen  lässt.  Die  Schmelzpunkt- 
bestimmungen überhaupt  haben,  wenn  dieselben  nur  soweit  ausein&nderliegen, 
wie  beim  Cholesterin  und  Phytosterin,  namentlich  dann  etwas  Missliches,  wenn 
das  Vorhandensein  des  nachzuweisenden  Körpers,  wie  hier  des  Phytosterins, 
aus  einer  Erniedrigung  des  Schmelzpunktes  erkannt  werden  muss,  die  unter 
Umständen  durch  die  geringsten  Verunreinigungen  verursacht  werden  kann. 
Wenn  man  nun  aber  den  Hauptwerth  auf  die  Krystallform  legt  und  also  nicht 
bemüht  zu  sein  braucht  das  Rohcholesterin  durch  häufiges  Umkrystallisiren  für 
die  Schmelzpunktbestimmung  rein  darzustellen,  wozu  verhältnissmässig  grosse 
Substanzmengen  erforderlich  sind,  so  braucht  man  auch  nicht  so  grosse  Sub- 
stanzmengen des  zu  untersuchenden  Fettes  in  Arbeit  zu  nehmen,  da  für  die 
Bestimmung  der  Krystallform  die  aus  10  g  Fett  gewonnenen  Cholesterin-  bezw. 
Phytosterinmengen  vollkommen  hinreichen.  Verwendet  man  aber  nur  10  g 
Substanz  und  bestimmt  nur  die  Krystallform,  so  sind  auch  die  erforderlichen 
Aethermengen  keine  'unangenehm  grossen  und  ist  auch  eine  zweite  Verseifung 
des  Rohcholesterins  nicht  erforderlich,  weil  selbst  die  Gegenwart  nicht  unbe- 
deutender Mengen  unverseiften  Fettes  auf  die  Krystallform  des  Cholesterins  und 
Phytosterins  ohne  Einfluss  sind.  Dagegen  dürfte  bei  der  Prüfung  auf  Schmelz- 
punkt eine  zweite  Verseifung  der  Vorsicht  halber  entschieden  anzurathen  sein, 
wenngleich  in  der  Regel  die  einmalige  Verseifung  vollkommen  hinreichend  ist. 
Die  bei  der  Verwendung  von  10  g  Fett  erforderlichen  Mengen  alkoholischer 
Kalilauge,  Wasser  und  Aether  ergeben  sich  aus  der  früher  (S.  38)  gegebenen 
Vorschrift  von  selbst,  nämlich  20  g  Kalilauge,  40  Wasser,  100  bezw.  bei  der 
zweiten  und  dritten  Ausschüttelung  50  ccm  Aether. 

Es  wurde  bereits  früher  und  auch  oben  noch  darauf  hingewiesen,  dass 
sich  geringe  Mengen  von  Phytosterin  in  Cholesterin  noch  durch  die  Krystall- 
form der  Mischung  nachweisen  lassen,  wenn  der  Schmelzpunkt  derselben  sich 


!)  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  655—556. 

N.  98.  37 


546 


A.  Bömer,  Analyse  der  Fette. 


tZeitachr.  f.  Untenuehtrag' 
d.  Nähr.-  n.  OemiMtnlttal. 


d  -  .-  -> 


OL 


schon  so  sehr  dem   des  reinen  Cholesterins  nähert,   dass  eine  Erkennung  des 
Phytosteringehaltes  nicht  mehr  möglich  ist. 

In  der  Fig.  5  S.  48  des  ersten  „Beitrages"  sind  die  Krystallformen  der- 
artiger Mischungen  dargestellt.    Die  Krystalle  bestanden  namentlich  beim  Kry- 

stallisiren  aus  koncentrirteren  Lösungen,  aus  kürzeren, 
anscheinend  runden  Nädelchen,  die  z.  Th.  derartig  vor 
einander  sassen,  dass  sie  einem  ausgezogenen  Fernrohre 
nicht  unähnlich  sahen.  Bei  den  weiteren  inzwischen 
angestellten  Untersuchungen  fand  sich  Gelegenheit,  diese 
Krystalle  in  etwas  grösserer  Menge  langsam  auskiystalli- 
siren  lassen  zu  können,  wobei  Krystalle  erhalten  wur- 
den, die  nebenstehende  Formen  (Fig.  36)  zeigten.  Hier- 
nach stellen  die  Krystalle  kleine  dreiseitige  Prismen  mit 
Fig.  36.  flacher  Endbegrenzung  dar1). 

Um  durch  Versuche  festzustellen,  inwieweit  ein  Nachweis  von  Baum- 
wollsamenöl im  Schweinefett  mittelst  der  Phytosterinprobe  möglich  ist,  wurden 
verschiedene  Mischungen  aus  reinem  Schweinefett  und  Baumwollsamenöl  her- 
gestellt und  der  Phytosterinprobe  unterworfen. 

Yersuehsrefhe  A. 

Die  Mischungen  wurden  aus  dem  reinen  amerikanischen  Neutral  lard 
No.  12  (Vergl.  diese  Zeitschrift  1898»  85)  und  dem  Baumwollsamenöl  J  (S.  87) 
hergestellt  und  zwar  so,  dass  enthielt  die  Mischung  At:  50%,  A9:  25%  und 
A3:  10%  Baumwollsamenöl. 

Die  für  diese  Mischungen  ermittelten  Jodzahlen  und  Refraktometerzahlen 
waren  folgende: 


Ai 

At 

A. 

50%  Schweinefett 

75%  Schweinefett 

90%  Schweinefett 

1 

50%  Banmwoll- 

25%  Baumwoll- 

10% Baumwoll- 

•amenOl 

samenöl 

samenftt 

78,3 

67,1 

61,4 

Refraktion  dos  Fettes  bei  40°  .     .     .     . 

55,7 

53,2 

52,0 

Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäure       .     .     . 

121,4 

110,6 

104,1 

Refraktion  der  flüssigen  Fettsäure  bei  40  ° 

49,0 

46,7 

45,2 

Die  Abscheidung,  Reinigung  etc.  des  Cholesterins  ans  100  g  der  Mischung 
geschah  in  der  früher  (S.  38)  angegebenen  Weise.  Die  Krystallformen  der 
einzelnen  Krystallisationen  der  Mischungen,  die  durch  die  Bezeichnung  der 
Figuren  des  ersten  „Beitrages"  S.  42,  45  und  48  kenntlich  gemacht  sind,  waren 
folgende: 

])  Bei  dieser  Gelegenheit  sei  auch  noch  auf  einen  Druckfehler  in  dem  ersten  „Beitrage* 
auf  S.  47  hingewiesen.  Bei  der  Beschreibung  der  Krystallform  des  Gemisches  von  1  Theil 
l'hvtosterin  und  1  Theil  Cholesterin  muss  es  in  der  Zeile  13  von  unten,  wie  dies  aus  dem 
Wortlaute  schon  hervorgeht,  statt  Fig.  5d  heissen  Fig.  3d. 
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Mischung  At  mit  50%  Baumwollsamenöl.  Die  Krystalle  unter- 
scheiden sich  in  der  Form  nicht  von  denen  des  reinen  Phytosterins;  es  herrsehen 
im  Allgemeinen  gut  ausgebildete  breite  Tafeln  (Fig.  3d)  vor,  neben  denselben 
treten  namentlich  bei  der  ersten  Krystallisation  die  Formen  Fig.  3  g  auf,  welche 
sich  überhaupt  bei  den  selbsthergestellten  Gemischen  von  Schweinefett  mit 
Baumwollsamenöl,  sowie  den  Kunstspeisefetten  des  Handels  verhältnissmässig 
häufiger  finden  als  bei  den  reinen  Pflanzenölen;  ähnlich  liegen  auch  die  Ver- 
hältnisse bei  der  Krystallform  Fig.  3  h. 

Mischung  Aa  mit  25%  Baumwollsamenöl.  Die  Mischung  zeigte  bei 
der  Krystallisation  vorwiegend  die  sehr  gut  ausgebildete  Form  Fig.  3d  des 
Phytosterins. 

■  Mischung  A3  mit  10%  Baumwollsamenöl.    Das  Gemisch  zeigte  fast 

nur  die   typischen  Formen  der  Phytosterinkrystalle  Fig.  3  a  und  3d,    daneben 
auch  Fig.  3  b.    Die  Krystalle  waren  meistens  zu  Gruppen  verwachsen. 

Bei  dieser  Mischung  war  mithin  der  Gehalt  an  Baumwollsamenöl  mittelst 
der  Jodzahl  der  Oelsäuren  bereits  nicht  mehr  bestimmt  nachweisbar,  während 
er  durch  die  Phytosterinprobe  leicht  erkannt  werden  konnte. 

Versuchsreihe  B. 

Die  Mischungen  wurden  aus  dem  reinen  amerikanischen  Neutral  lard 
No.  13  (8.  85)  und  dem  Baumwollsamenöl  G  (S.  87)  hergestellt  und  zwar  ent- 
hielt Bj:  25%,  Ba:  10%  und  B3:  5%  Baumwollsamenöl. 

Mischung  Bt  mit  25%  Baumwollsamenöl  krystallisirte  in  deutlich 
und  meist  gross  ausgebildeten  sechsseitigen  Tafeln  wie  das  reine  Phytosterin 
in  den  Formen  Fig.  3d  und  3g;  bei  einzelnen  Krystallisationen  trat  auch  die 
Form  Fig.  3  a  häufiger  auf.    Die  Schmelzpunkte  betrugen  bei  der 

zweiten  dritten  vierten 

Krystallisation 

130,0—132,0  °  134,0—135,0  °  134,0—134,5  ° 

Mischung  Bs  mit  10%  Baumwollsamenöl.  Bei  der  Krystallisation  aus 
koncentrirter  Lösung  schieden  sich  am  Boden  des  Gefässes  weisse  Drusen 
feiner  Nädelchen  aus.  Beim  Umkrystallisiren  erschienen  dieselben  Krystalle, 
daneben  aber  auch  grössere  zusammenhängende  Tafeln  der  Phytosterin-Formen 
Fig.  3d  und  3e.  Bei  der  dritten  Krystallisation  erschienen  die  Formen  Fig.  3  a 
und  3d  einzeln  in  sehr  guter  Ausbildung.  Der  Schmelzpunkt  dieser  dritten 
Krystallisation  betrug  133,0 — 134,0°.  Von  einem  weiteren  Umkrystallisiren 
wurde  Abstand  genommen. 

Mischung  B3  mit  5%  Baumwollsamenöl.  Bei  der  ersten  Krystalli- 
sation schieden  sich  am  Boden  der  Schale  Drusen  äusserst  feiner  Nadeln 
(Fig.  5a)  und  am  Rande  der  Flüssigkeit  gleichfalls  sehr  feine  Nadeln  derselben 
Form  ab.  Bei  der  zweiten  Krystallisation,  die  einen  Schmelzpunkt  143,0—144,0  ° 
ergab,   war   die  Ausbildung   der  Krystalle  grösstentheils  dieselbe,  wie  bei  der 
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ersten  Krystallisation,  jedoch    fanden  sich  anch  vereinzelte  grössere  Krystalle 
von  ausgeprägter  Phytosterinform  (Fig.  3d). 

Nachdem  durch  die  beiden  ersten  Versuchsreihen  festgestellt  war,  dass 
die  Fhytosterinprobe  zur  Erkennung  eines  Baumwollsameuölgehaltes  im  Schweine- 
fett geeignet  war,  auch  bei  einem  Gehalte  von  nur  5%,  einer  Menge,  unter  der 
Verfälschungen  wohl  kaum  lohnen  und  daher  selten  vorkommen  dürften,  sollte 
durch  einige  weitere  Versuche  Aufklärung  darüber  verschafft  werden,  bis  zu 
welcher  Grenze  hinab  bei  verschiedenen  Schweinefetten  der  Nachweis  des 
Baumwollsamenöles  möglich  sei.    Hierzu  dienten  die  folgenden  Versuchsreihen 

C  bis  F. 

Versuchsreihe  C. 

Mischungen  von  reinem  hiesigem,  selbst  ausgelassenem  Schweinefett  aus 
Blumen  mit  d:  5%,  C2:  3,5%,  C3:  2,5%,  C4:  2%  und  C5:  1%  Baumwoll- 
samenöl  (verwendet  wurde  das  Baumwollsamenöl  No.  4  S.  87  .bei  Clt  C4,  C5 
und  No.  2  bei  Ca  und  C3). 

Die  Mischung  Ct  mit  5%  Oel  zeigte  die  Krystallformen  Fig.  3a  und 
3  b  der  reinen  Phytosterinkrystalle. 

Die  Mischungen  C3  und  C3  zeigten  bei  der  Krystallisation  die  charak- 
teristischen Formen  von  Gemischen  von  viel  Cholesterin  mit  wenig  Phytosterin 
(Fig.  5a);  in  der  Mischung  C4  fanden  sich  neben  diesen  Formen  auch  zusam- 
menhängende Tafeln  (Fig.  5  b)  mit  parallel  verwachsenen  Nädelchen.  Daneben 
erschienen    auch  schon  einzelne  Tafeln  mit  deutlicher   Cholesterinbegrenzung. 

Auch  in  der  Mischung  C5  mit  nur  1%  Oel  war  das  Phytosterin  noch  be- 
stimmt nachweisbar.  Neben  deutlich  ausgebildeten  isolirten  Krystallnadela 
(Fig.  5  a)  und  vereinzelten  Tafeln  der  Form  Fig.  5  b  bildeten  die  Tafeln  5  c  mit 
z.  Th.  deutlicher  Cholesterinbegrenzung  und  aufgewachsenen  feinen  Nädelchen 
in  Parallelstellung  die  Hauptkrystallformen. 

Versuchsreihe  D. 

Mischungen  von  reinem  Hamburger  Schweinefett  (No.  6,  S.  84)  mit  bei 
Di  =  5%,  D3 :  3%  und  D3 :  2%  Baumwollsamenöl  (No.  4,  S.  87). 

Die  Mischung  Dx  mit  5%  Baumwollsamenöl  zeigte  in  sehr  charakteristi- 
scher Ausbildung  die  Formen  Fig.  5a  der  Cholesterin -Phytosterinmischungen. 
Die  Krystalle  waren  infolge  sehr  langsamer  Krystallisation  sehr  gross  und 
deutlich  ausgebildet  und  Hessen  die  oben  in  Fig.  36  dargestellten  dreiseitigen 
Krystallprismen  erkennen.  Die  obige  Figur  stellte  auch  die  bei  dieser  Krystalli- 
sation auftretenden  einzelnen  „fernrohrartigen"  Krystalle  dar.  Der  Schmelz- 
punkt der  Krystalle  war  143,5 — 144,5°. 

Mischung  D3  mit  3%  Baumwollsamenöl  krystallisirte  ebenfalls  in  der 
Form  Fig.  5a  der  Cholesterin-Phytosterinmischungen. 

Mischung  D3  mit  2%  Baumwollsamenöl   zeigte   neben   deutlich   ausge 
bildeten  einzelnen  Nadeln  (Fig.  5  a)  und  grossen  Tafeln  von  der  Form  Fig.  5  b 
auch  bereits  grosse  Tafeln  mit  deutlicher  Cholesterinbegrenzung. 
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Versuchsreihe  E. 

Mischungen  von  reinem  amerikanischem  Schweinefett  (No.  11,  S.  85)  und 
Baumwollsamenöl  (No.  4,  S.  87)  und  zwar  enthielt:  £^5%,  E8:4%>  E3:3%> 
E4:2%,  E5:l%  Oel. 

Mischung  Et  mit  5%  Oel  zeigte  sehr  charakteristisch  die  Formen  Fig.  5a 
und  5  b  des  Cholesterin -Phytosteringe  misch  es. 

Mischung  Ea  mit  4%  Oel  verhielt  sich  ebenso,  doch  waren  vorwiegend 
feine  Nadeln  (Fig.  5  a),  weniger  die  Tafeln  (Fig.  5  b)  vorhanden,  während  in  der 
Mischung  E3  neben  den  einzelnen  Nadeln  (Fig.  5a)  die  Tafeln  Fig.  5b  be- 
deutend hervortraten. 

In  den  Mischungen  E4  und  E5  mit  2%  und  1  %  Baumwollsamenöl  traten 
zwar  noch  vereinzelte  undeutliche  Nädelchen  auf,  doch  konnte  Phytosterin 
Dicht  bestimmt  nachgewiesen  werden. 

Versuchsreihe  F. 

Mischungen  von  reinem  amerikanischem  Schweinefett  des  Handels  (Neutral 
lard  No.  17,  S.  85)  mit  Baumwollsamenöl  (No.  2,  S.  87);  von  letzterem  enthielten 
die  Mischungen  Ft :  5  %,  F,  :  4  %,  F3  :  3  %,  F4  :  2  %,  F5  : 1  %. 

Mischung  Fj  mit  5%  Oel  zeigte  sehr  charakteristisch  die  Formen 
Fig.  5a  und  5b. 

Mischung  F9  mit  4%  Oel  verhielt  sich  ähnlich;  die  Nadeln  Fig.  5a  waren 
jedoch  sehr  fein  und  herrschten  bei  weitem  vor  den  Tafeln  (Fig.  5  b)  vor. 

In  der  Mischung  F3  mit  3%  Oel  zeigten  sich  neben  den  zahlreich  vor- 
handenen Tafeln  mit  deutlicher  Cholesterinform  (Fig.  la)  zwar  Nadeln  von 
der  Form  Fig.  5a,  doch  waren  diese  so  wenig  zahlreich  und  charakteristisch, 
dass  durch  sie  nicht  das  Vorhandensein  von  Phytosterin  als  erbracht  angesehen 
werden  konnte. 

Die  Mischungen  F4  und  F5  mit  2%  un(*  1  %  Oel  endlich  zeigten  nur  gut 
ausgebildete  Krystalle  von  reiner  Cholesterinform  (Fig.  la). 

Aus  den  vorstehenden  Versuchsreihen  geht  hervor,  dass  sich  infolge  des 
um  ein  Vielfaches  höheren  Phytosteringehaltes  des  Baumwollsamenöles  gegen- 
über dem  Cholesteringehalte  des  Schweinefettes  mit  Hülfe  der  bei  der  Phyto- 
ßterinprobe  auftretenden  Krystallformen  im  Schweinefett  noch  sehr  geringe  Zu- 
sätze von  Baumwollsamenöl,  unter  günstigen  Verhältnissen  (bei  ein- 
heimischen Fetten)  noch  1  bis  2%,  im  Uebrigen  aber  3  bis  4%  nach- 
weisen Hessen. 

Selbstverständlich  werden  sich  auch  die  übrigen  Pflanzenfette  je  nach 
ihrem  mehr  oder  minder  hohen  Phytosteringehalte  mittelst  der  Phytosterinprobe 
im  Schweinefett  auf  dieselbe  Weise  nachweisen  lassen. 

Die  Versuche  sind  zwar  erst  wenig  zahlreich  und  bedürfen,  um  die  aus 
ihnen  gezogenen  Schlussfolgerungen  allgemein  aufstellen  zu  können,  noch  der 
Nachprüfung  von  anderer  Seite  unter  veränderten  Verhältnissen  und  mit  anderen 
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Materialien,  doch  dürfte  wohl  kaum  eine  andere  der  bisher  bekannten  Methoden 
mit  derselben  Sicherheit  dieselben  geringen  Znsätze  erkennen  lassen. 

Im  Anschlüsse  an  die  vorstehenden  Ausführungen  mögen  hier  einige 
Untersuchungen  von  Speisefetten  bezw.  als  Schweinefett  verkauften  Fettproben 
mitgetheilt  werden,  die  in  der  letzten  Zeit  hier  zur  Untersuchung  gelangten  und 
als  Beispiele  für  die  Brauchbarkeit  der  Phytosterinprobe  dienen  können. 

Zunächst  seien  einige  der  sonstigen  Untersuchungsergebnisse  dieser  Fette 
mitgetheilt.    Es  ergaben: 


Jod  zahl 

Refraktion  bei  40° 

Freie 

Bezeichnung  der 

Säure 

Bechl'sche 

Welmans' 

Fette 

dee  Fettes 

der  flftssigen 

des  Fettes 

der  flüssigen 

(=  Oelslure) 

Reaktion 

sehe 

selbst 

Fettsäuren 

Fettsäuren 

% 

Reaktion 

1.  Speisefett  Seh.   . 

84,5 

— 

— 

— 

— 

positiv 

positiv 

2.      desgl.     R. 

69,6 

121,5 

53,1 

47,7 

1,02 

desgl. 

desgl. 

3.  gefälschtes 

Schweinefett  Tr. 

74,6 

— 

52,2 

— 

— 

desgl. 

desgl. 

4.       desgl.        R.  . 

57,6 

103,0 

51,7 

45,2 

0,85 

schwach 
positiv 

ziemlich 
stark 

Die  Ergebnisse  der  Phytosterinprobe  waren  folgende: 

1.  Speisefett  Seh.:  Gut  ausgebildete  Krystalle  von  der  Form  der  Phyto- 
sterinkrystalle  Fig.  3  a  und  3  g,  daneben  auch  vereinzelt  Fig.  3  h. 
Schmelzpunkt  138,0—138,5°  nach  einmaligem  Umkrystallisiren. 

2.  Speisefett  R.:  Gut  ausgebildete  Krystalle  von  der  Form  des  Phyto- 
sterins  Fig.  3  a  und  3  g,  daneben  Drusen  sehr  feiner  Nadeln.  Schmelz- 
punkt nach  einmaligem  Umkrystallisiren  134,0—134,5°. 

3.  Gefälschtes  Schweinefett  Tr.:  Gut  ausgebildete  Krystalle  von  der 
Form  der  Phytosterinkrystalle  Fig.  3  a,  b,  c  und  g;  Schmelzpunkt  bei  der 

zweiten  dritten  vierten  Krystallisation. 

137,0—138,0°     137,5—138,5°     137,5—138,5°. 

4.  Gefälschtes  Schweinefett  R.:  Bei  der  ersten  Krystallisation  zeigten 
sich  kleine  weisse  Drusen  am  Boden  der  Schale  und  am  Rande.  Unter 
dem  Mikroskope  erschienen  sehr  feine  weisse  Nadeln  von  der  Form 
Fig.  5  a  der  Cholesterin -Phytosteringemische  in  guter  Ausbildung.  Bei 
der  zweiten,  dritten  und  vierten  Krystallisation  erschienen  neben  diesen 
auch  grössere  Tafeln  mit  Nadeln  in  paralleler  Anordnung  wie  in  den 
Fig.  5  b  und  5  c.    Die  Schmelzpunkte  betrugen  bei  der 

zweiten  dritten  .  vierten  Krystallisation 

145,0—145,5°      145,0—145,5°  145,2°. 

Diese  Schweinefettprobe  bildete  die  erste  Veranlassung  zu  den  in  den 
beiden  früheren  „Beiträgen"  und  in  den  vorliegenden  Zeilen  beschriebenen 
Untersuchungen.  Sie  gehörte  zu  den  Kontrollproben  in  dem  schon  früher 
(diese  Zeitschrift  1898,  S.  21)  erwähnten  Schmalzfälschungsprocesse.  Nach  den 
oben  mitgetheilten  Jodzahlen  des  Fettes  selbst  und  der  flüssigen  Fettsäuren 
erschien  uns  seiner  Zeit  bei  dem  schwachen  Ausfalle  der  Bechi' sehen  Reaktion 
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—  zumal  die  Probe  bereits  ziemlich  alt  war  —  der  Beweis  für  das  Vorhanden- 
sein von  Baumwollsamenöl  nicht  hinreichend  sicher  erbracht,  und  wurde  aus 
diesem  Grande  damals  der  Nach  weiss  des  Phytosterins  nach  E.  Salkowski 
versucht. 

Der  Ausfall  der  Phytosterinprobe  ergab  aber  unzweifelhaft  das  Vorhanden- 
sein allerdings  nur  verhältnissmässig  geringer  Mengen  Baumwollsamenöl  bezw. 
pflanzlichen  Oeles  überhaupt. 

Ein  grosser  Vorzug  der  Phytosterinprobe  vor  den  übrigen  Methoden  der 
Schweinefettuntersuchung  liegt  aber  auch  vor  allem  darin,  dass  dieselbe  auch 
dann  noch  anwendbar  ist,  wenn  die  Proben  schon  stark  ranzig  oder  gar  voll- 
ständig verdorben  sind.  Die  übrigen  Methoden,  sowohl  die  Jodzahlen,  wie  die 
Refraktion  und  auch  die  Farbenreaktionen  ändern  sich  unter  diesen  Verhält- 
nissen so,  dass  sich  in  stark  ranzigen  Proben  der  Nachweis  von  Baumwoll- 
l  samenöl  mittelst  derselben  überhaupt  nicht  mehr  mit  Sicherheit  erbringen  lässt, 
I  ein  Uebelstand,  dem  man  häufig  bei  der  Nachuntersuchung  alter  Restproben 
begegnet. 

Eine  weitere  Schwierigkeit  verursachten  bisher  ferner  die  jetzt  vielfach  in 
den  Handel  kommenden  sog.  Bratenschmalze,  d.  h.  „fein  gezwiebelte  und  ge- 
würzte" Schweinefette.  Nach  dem  Zwiebeln  zeigen  derartige  Fette  vielfach  eine 
Schwärzung  mit  Beehr  schein  Reagens  und  entzogen  sich  derartige  Fabrikate 
vielfach  vollständig  der  Kontrolle  auf  Reinheit.  Auf  die  Phytosterinprobe  ist  das 
Zwiebeln,  wie  sich  voraussehen  Hess,  vollständig  ohne  Einfluss.  Um  jedoch  hierauf 
eine  Probe  zu  machen,  wurden  einem  reinen  Schweineschmalze  10  %  zerschnittene 
frische  Zwiebeln  zugesetzt  und  das  Ganze  in  einer  Porzellanschale  auf  dem 
Drahtnetze  so  lange  erwärmt,  bis  die  Zwiebeln  schwarz  wurden  und  das  Fett 
eine  braune  Farbe  angenommen  hatte.  Nach  dem  Filtriren  zeigte  dieses  „Braten- 
schmalz" einen  starken  Zwiebelgeruch  und  schwache  Bräunung  mit  Bechi'schem 
Reagens.  Bei  der  Cholesterinprobe  zeigten  sich  sowohl  Kry stallform,  wie 
Schmelzpunkt  vollständig  unverändert. 

Wenn  sich  die  in  den  vorstehenden  Ausführungen  niederge- 
legten Beobachtungen  bestätigen,  so  lässt  sich  mit  Hilfe  der  Phyto- 
sterinprobe ein  Zusatz  von  Baumwollsamenöl  zum  Schweinefett 
selbst  bei  geringen  Zusätzen  leicht  und  sicher  nachweisen,  und 
übertrifft  die  Methode  alle  übrigen  bis  jetzt  bekannten  Methoden 
an  Empfindlichkeit  und  allgemeiner  Verwendbarkeit. 

Bei  Verwendung  von  nur  10  g  Fett  ist  die  Ausschüttelung  und  Bestimmung 
der  Krystallform  in  kürzester  Zeit  auch  bei  einer  grösseren  Anzahl  von  Schweine- 
fettproben leicht  ausführbar  und  jedenfalls  schneller  und  einfacher  durchzu- 
führen, als  die  Bestimmung  der  Jodzahl  der  flüssigen  Fettsäuren,  und  ist  die 
Methode  in  dieser  Form  nicht  nur  in  entscheidenden  Fällen  zum  sicheren  Nach- 
weise, sondern  auch  als  Probe  bei  der  Kontrolle  des  Schweinefettes  überhaupt 
zu  empfehlen. 
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Ich  verkenne  zwar  durchaus  nicht  die  Schwierigkeit,  die  sich  dem  mit 
krystallographischen  Arbeiten  wenig  Vertrauten  unter  Umständen  selbst  bei 
den  besten  Krystallzeichnungen  bei  der  Bestimmung  und  Erkennung  einer 
Krystallform  bieten  werden,  doch  lassen  sich  diese  Schwierigkeiten  sehr  bald 
heben,  wenn  man  bei  den  ersten  derartigen  Untersuchungen  sich  der  Mühe 
unterzieht  und  durch  einige  gleichzeitig  angestellte  Versuche  mit  einem  selbst 
ausgelassenen  Schweinefette  und  Baumwollsamenöl  sich  das  Cholesterin  bezw. 
Phytosterin  selbst  rein  darstellt.  Statt  auch  Gemische  von  Schweinefett  und 
Baumwollsamenöl  zu  untersuchen,  kann  man  dann  einfacher  die  vorher  dar- 
gestellten Cholesterine  und  Phystosterine  in  bestimmten  Verhältnissen  mischen, 
um  so  auch  die  für  Gemische  aus  viel  Cholesterin  und  wenig  Phytosterin  charak- 
teristischen Formen  Fig.  5  a,  5b  und  5  c  bezw.  Fig.  36  kennen  zu  lernen. 


Ueber  ranzige  Butter  und  den  Nachweis  von  Formaldehyd 

in  der  Butter. 

Von 
J.  Mayrhofer  in  Mainz. 

Die  Bekanntmachung  des  Reichskanzlers,  betreffend  Vorschriften  für  die 
chemische  Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen,  enthält  zwecks  Nachweis  des 
Formaldehyds  in  der  Butter  eine  Vorschrift,  nach  welcher  die  Gegenwart  von 
Formaldehyd  erwiesen  sein  soll,  wenn  das  durch  Einleiten  von  Wasserdampf  in 
geschmolzene  Butter  erhaltene  Destillat  mit  ammoniakalischer  Silberlösung  eine 
schwarze  Trübung  erzeugt. 

Diese  Vorschrift  sowohl,  als  die  kürzlich  (Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  37,  301 ; 
diese  Zeitschr.  1898,  562)  veröffentlichte  Arbeit  von  A.  Schmid  veranlassen  nach- 
stehende Bemerkungen: 

Schon  seit  einiger  Zeit  mit  Versuchen  beschäftigt,  für  den  Grad  der  Ranzig- 
keit einen  ziffermässigen,  objektiven  Ausdruck  zu  gewinnen,  bin  ich  von  den- 
selben Gedanken  wie  Schmid  ausgegangen  und  auch  zu  denselben  Resultaten 
gelangt  wie  er. 

Jede  Butter  enthält  Bestandteile,  welche  mit  Wasserdämpfen  flüchtig  sind 
und  sich  durch  ihre  leichte  Oxydirbarkeit,  besonders  ihr  Verhalten  gegen 
ammoniakalische  Silberlösung,  weniger  scharf  gegen  das  Fuchsinreagenz  und 
Metaphenylendiamin  als  aldehyd-  oder  ketonartige  Verbindungen  charakterisiren; 
allerdings  sind  in  den  Destillaten  ranziger  Buttersorten  auch  säureartige  Ver- 
bindungen enthalten,  durch  welche,  wie  es  scheint,  nicht  zum  geringsten  Theil 
der  eigenthümliche  Geruch  ranziger  Butter  bedingt  ist. 

Da  es  wichtig  erschien,  nicht  nur  Butter  verschiedener  Herstellungsart 
(Süss-  und  Sauerrahmbutter),  sondern  auch  solche  zu  verschiedenen  Jahreszeiten 
und  bei  verschiedenartiger  Fütterung  gewonnen,  in  dieser  Richtung  zu  prüfen, 
so  ist  unsere  Arbeit  noch  nicht  zum  Abschluss  gekommen.    Die  Anregung,  die 
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A.  Schmid  gegeben  hat,  ist  um  so  dankbarer  zu  begrüssen,  als  nur  auf  Grund 
eines  umfassenden  Beobachtungsmateriales  endgütige  Normen  aufgestellt  werden 
können. 

Bei  unseren  Versuchen  wurde  zunächst  die  Menge  der  durch  Wasserdämpfe 
verflüchtigten  Antheile  durch  Oxydation  mit  Permanganat  in  alkalischer  Lösung, 
durch  Ausscheidung  von  Silber  aus  ammoniakalischer  Silberlösung  und  endlich 
durch  die  Intensität  der  Fuchsinfärbung  zu  bestimmen  gesucht. 

Die  mittels  Permanganat  erhaltenen  Resultate  ergeben  in  der  That  Unter- 
schiede, welche  zur  Hoffnung  berechtigen,  dass  auf  diesem  Wege  brauchbare 
Zahlen  erhalten  werden  können.  Es  ist  jedoch  nicht  der  Zweck  dieser  Zeilen, 
die  vorläufigen  Resultate  mitzutheilen,  über  die  wir  später  berichten  werden, 
wir  möchten  vielmehr  die  Aufmerksamkeit  der  Kollegen  auf  die  bereits  im 
Eingang  citirte  Vorschrift  für  den  Nachweis  von  Formaldehyd  hinlenken. 

Uebrigens  hat  auch  bereits  im  Jahre  1896  Farnsteiner1)  in  seiner  Arbeit 
über  den  Nachweis  eines  Zusatzes  von  Formaldehyd  in  der  Milch  ganz  aus- 
drücklich angegeben,  dass  beim  Sauerwerden  der  Milch  sich  regelmässig  ein 
flüchtiger,  neutraler,  alkalische  Siiberlösung  stark  reducirender  Körper  bildet, 
weshalb  er  das  Thomsen'sche  Verfahren  zum  Nachweis  des  Formaldehyds  in 
der  Milch  als  ungeeignet  verwirft. 

Es  liegt  auf  der  Hand,  dass  ranzige  Butter,  oder  auch  selbst  nur  aus 
Sauerrahm  hergestellte,  das  in  der  erwähnten  Vorschrift  angeführte  Verhalten 
zeigen  wird,  und  dass  hierdurch  bei  Nichtberücksichtigung  dieses  Umstandes 
Irrthümer  nicht  ausgeschlossen  erscheinen.  Zum  einwurfsfreien  Nachweis  des 
Formaldehyds  wird  daher  ein  anderes  Verfahren  herangezogen  werden  müssen. 


Zur  Süssweinanalyse. 

Von 

F.  Glaser. 

(Mittheilung  aus  dem  chemischen  Untersuchungsamte  Mainz.) 

Ueber  die  Erfahrungen  auf  dem  Gebiete  der  Süssweinanalyse  hat  v.  Räume r 
in  dieser  Zeitschrift  (S.  49)  eine  Arbeit  veröffentlicht,  welche  durch  ihr  abfälliges 
Unheil  über  den  gegenwärtigen  Stand  der  Süssweinanalyse  in  Fachkreisen 
manchen  Widerspruch  erregt  und  auch  bereits  W.  Fresenius9)  veranlasst  hat, 
in  einer  eingehenden  Kritik  des  Verfassers  Aeusserungen  zurückzuweisen. 

Nur  auf  einen  Punkt,  die  Bestimmung  der  Phosphorsäure  in  Süssweinen, 
möchte  ich  hier  zurückgreifen.  Nachdem  bezüglich  dieser  auf  der  letzten  Ver- 
sammlung der  „Freien  Vereinigung  bayerischer  Vertreter  der  angewandten 
Chemie"  zu  Landshut  die  Vergährungsmethode  in  Vorschlag  gekommen  ist, 
wäre  ich  auf  die  seiner  Zeit  von  Mühle   und   mir  beschriebene  Methode  der 


*)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1896,  8,  363  und  369. 
')  Zeitschr.  anal.  Chemie  1898,  87,  223. 
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Phosphorsäurebestimmung1)  in  dem  durch  Salpetersäure  und  Schwefelsäure  zer- 
setzten Wein  nicht  zurückgekommen,  wenn  nicht  v.  Raumer  die  Ansicht  aus- 
gesprochen hätte,  dass  diese  Methode  sehr  leicht  zu  falschen  Resultaten  führe. 
Auch  Fresenius  hat  neuerdings  sein  Bedenken  darüber  ausgesprochen,  obwohl 
er  diese  Methode  früher  als  brauchbar  empfohlen  hatte. 

Das  Princip  der  Methode  ist  kurz  folgendes: 

Der  Wein  wird  auf  dem  Drahtnetz  vorsichtig  eingedampft,  dann  wird 
durch  Salpetersäure  der  grösste  Theil  des  Zuckers  zerstört;  hierauf  giebt  man 
koncentrirte  Schwefelsäure  und  Quecksilber  hinzu  und  erhitzt  so  lange,  bis  die 
Zersetzung  vollendet  ist.  Man  neutralisirt  nun  annähernd  mit  Ammoniak  und 
bestimmt  die  Phosphorsäure  nach  der  Molybdän-  oder  Citratmethode. 

Die  Bestimmung  der  Phosphorsäure  nach  der  Citratmethode  hat  insofern 
Bedenken  hervorgerufen,  als  man  in  der  Regel  pro  100  ccm  Wein  3—6  mg  Ps05 
zu  wenig  findet;  da  dieses  Bedenken  sicherlich  gerechtfertigt  ist,  wurde  1.  c. 
ausdrücklich  hervorgehoben,  dass  man  in  kritischen  Fällen  die  Molybdän- 
methode, welche  absolut  genaue  Resultate  giebt,  falls  die  Zersetzung  richtig 
geleitet  wurde,  anwenden  solle. 

Die  Ausfällung  der  Phosphorsäure  nach  der  Citratmethode,  welche 
v.  Raumer  als  wesentlichsten  Punkt  seiner  Kritik  betrachtet,  ist  übrigens  ganz 
nebensächlich,  da  man  sie  ja  ebensowohl  auch  nach  der  Veraschung  des  Weines 
mit  Soda  und  Salpeter  anwenden  könnte.  Wesentlich  ist  nur  die  Zersetzung 
der  organischen  Substanzen  nach  Art  des  Kjeldahlprocesses,  welche  mit  einiger 
Uebung  ausserordentlich  rasch  und  sicher  zum  Ziele  führt. 

Noch  ein  Bedenken  findet  v.  Raumer  darin,  dass  durch  die  Einwirkung 
der  Salpetersäure  auf  den  Zucker  aus  diesem  Oxalsäure  entstehe,  und  diese  bei 
der  Ausfällung  der  Phosphorsäure  nach  der  Molybdän-  und  Citratmethode  ganz 
erhebliche  Fehler  veranlassen  könne. 

Wenn  man  allerdings  die  Zerstörung  der  organischen  Substanzen  nur  mit 
Salpetersäure  versucht,  ist  Oxalsäure  als  Endprodukt  der  Einwirkung  der  Sal- 
petersäure gar  nicht  zu  vermeiden.  Aus  diesem  Grunde  allein  wird  aber  noch 
koncentrirte  Schwefelsäure  und  Quecksilber  zugegeben,  welche  durch  Wasser- 
entziehung und  lebhaftere  Oxydation  die  Zerstörung  der  Oxalsäure  herbeiführen. 

Da  das  Eindampfen  koncentrirter  Süssweine  über  dem  Drahtnetz  oft 
unbequem  ist,  so  setzt  man  zweckmässiger  Weise  vor  dem  Eindampfen  10  ccm 
koncentrirte  Salpetersäure  hinzu  und  erwärmt  nun  Anfangs  ganz  gelinde. 
Durch  die  Gasentwicklung  wird  zugleich  ein  regelmässiges  Sieden  veranlasst. 
Hat  die  Hauptreaktion  nachgelassen,  so  kann  man  ohne  Gefahr  des  Ueber- 
schäumens  weiter  eindampfen  und  die  Zersetzung  durch  wiederholten  Zusatz 
der  Salpetersäure  weiterführen. 

Ein  Zusatz  von  Quecksilber  nach  Zugabe  der  Schwefelsäure  ist  übrigens 
nicht  nöthig.    Hat  sich  durch  letztere  die  Masse  dunkel  gefärbt,   so  giebt  man 


*)  Chem.  Ztg.  1896,  20,  20. 
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einige  Tropfen  Salpetersäure  hinzu.  Die  Masse  wird  dann  sofort  hell,  färbt  sich 
aber  bei  weiterem  Erhitzen  wieder  dunkel.  Man  giebt  dann  wieder  etwas 
Salpetersäure  hinzu  und  dies  so  oft,  bis  bei  weiterem  Erwärmen  keine  Dunkel- 
färbung mehr  auftritt. 

Die  hier  nur  für  die  Analyse  der  Süssweine  ausgearbeitete  Methode  lässt 
sich  mit  Vortheil  allgemein  da  anwenden,  wo  die  Gegenwart  einer  grossen 
Menge  organischer  Substanzen  den  Gang  der  Analyse  beeinträchtigen  dürfte. 


Referate. 

Fleisch,  Fleischwaaren  und  Fleischpräparate. 

R.  Neumeister:   Zu   Professor  E.   Salkowski's   Untersuchungen    über   die 
Einwirkung  des  überhitzten  Wassers  auf  Eiweiss.  —  Zeitschr.  Biol.  1898, 
86,  420—24. 
Verf.  berichtigt  einige  „Irrthümer  und  Entstellungen",  die  sich  in  der  Salkowski- 
schen  Abhandlung  (diese  Zeitschr.  1898, 258)  bezüglich  einer  älteren  Arbeit  Ne  um  eist  er' s 
(Zeitschr.  Biol.  1890,  [N.  F.]  8,  57)  finden.    Es  wird  z.  B.  berichtigt,  dass  nicht  die  Atmid- 
albumose,  sondern  das  Atmidalbumin  gegen  Salpetersäure  ein  äusserst  komplicirtes 
Verhalten  zeige.    Weiter  wird  aufrechterhalten,  dass  die  beiden  neuen  Eiweisskörper 
Atmidalbumin  und  Atmidalbumose  die  Biuretreaktion  nicht  so  schön  geben  wie  die  Ver- 
dauungsalb umosen.  Die  Mengenverhältnisse,  in  denen  Atmidalbumin  und  Atmidalbumose 
gebildet  werden ,  sind  abhängig  von  der  Dauer  der  Einwirkung  des  Wassers  auf  das 
Fibrin;  je  länger  erhitzt  wird,  desto  mehr  Atmidalbumose  entsteht.        K.  Windisch. 

Hartenstein:  Beitrag  zur  sanitätspolizeilichen  Beurtheilung  der  Reaktion 
des  Fleisches.  —  Zeitschr.  Fleisch-  Milchbyg.  1898,  8,  68—69. 
Eine  an  Kolikerscheinungen  und  hartnäckiger  Unverdaulichkeit  erkrankte  Kuh 
musste  nach  5  Tagen  geschlachtet  werden.  Das  Fleisch  war  anscheinend  normal, 
reagirte  aber  4  Stunden  nach  der  Schlachtung  gegen  Lackmuspapier  deutlich  alkalisch; 
am  nächsten  und  den  folgenden  Tagen  reagirte  es  dagegen  ausgesprochen  sauer. 
Ohne  eine  Erklärung  für  dieses  Verhalten  geben  zu  können,  schliesst  der  Verf.  daraus, 
dass  die  kurz  nach  dem  Schlachten  kranker  Thiere  etwa  beobachtete  alkalische  Re- 
aktion des  Fleisches  nur  dann  als  ein  bedenkliches  Zeichen  aufgefasst  werden  darf, 
wenn  die  alkalische  Reaktion  eine  dauernde  ist  und  nicht  etwa  am  nächsten  Tage 
einer  sauren  Platz  gemacht  hat.  K.  Windisch. 

A.  Wacher:  üeber  Fleischkonservirung.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  298. 

Das  beschriebene  Konservirungsverfahren  geht  von  der  Thatsache  aus,  dass 
rohes  Fleisch  an  sich  steril  ist  und  dass  die  Fäulnisserreger  ihre  Thätigkeit  von  der 
Oberfläche  des  Fleisches  aus  beginnen;  es  genügt  daher,  die  Oberfläche  des  Fleisches 
steril  zu  halten.  Verf.  bedient  sich  einer  Konservenbüchse,  die  in  der  Mitte  einen 
durchlochten  Zwischenboden  und  einen  geräumigen,  übergreifenden  Deckel  besitzt. 
Man  bringt |  in  die  Büchse  bis  zu  einer  Marke  eine  20  %-ige  Kochsalzlösung  und  bis 
zu  einer  zweiten  Marke  Essig  (auf  1  Liter  Salzlösung  200  ccm  Essig),  erhitzt  die 
Mischung  zum  Sieden,  legt  das  Fleisch  hinein,  so  dass  es  ganz  von  der  Flüssigkeit 
umspült  wird,  setzt  den  Siebboden  ein  und  den  Deckel  auf,  lässt  das  Ganze  */4  Stunde 
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stehen  and  kehrt  alsdann  die  Büchse  um.  Das  Fleisch  bleibt  auf  dem  Siebboden 
liegen,  die  Flüssigkeit  fliesst  durch.  Das  Fleisch  wird  erst  aus  der  Büchse  genommen, 
wenn  es  gebraucht  werden  soll.  K.  Windisch. 

Osvaldo  Polinanti:  Ueber  die  Methoden  der  Fettbestimmung.  (Vorläufige 
Mittheilung.)  —  Pflüger's  Arch.  1898,  70,  366. 
Verf.  bestätigt  die  früheren  Beobachtungen,  dass  es  unmöglich  ist,  im  Soxhlet- 
schen  Extraktionsapparate  dem  Fleisch  das  gesammte  Fett  zu  entziehen.  Er  erhielt 
dagegen  die  gesammte  Fettmenge  des  Fleisches,  wenn  er  2  g  Fleisch  mit  2  ccm  Queck- 
silber und  200  ccm  Aether  6  Stunden  lang  in  einer  Schüttelmaschine  schüttelte  und 
einen  abgemessenen  Theii  der  Aetherlösung  verdampfte.  Erwärmung  des  Aethers  oder 
Verwendung  von  anderen  Lösungsmitteln  für  Fett  erwiesen  sich  als  nicht  zweckmässig. 
Die  ausführliche  Veröffentlichung  soll  in  italienischer  Sprache  erfolgen.     K.Windisch. 

Ed.  Polenske:  Chemische  Untersuchung  einer  Fleisch-  und  Wurstfarbe. — 
Arb.  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1898,  14,  138. 
Die  „Brillant-Berolina"  genannte  Farbe  wird  von  H.  Behrend  &  Co.  in  Berlin  C, 
Dragonerstr.  13  für  3,75  Mark  pro  Liter  verkauft.  Der  färbende  Bestandteil  ist  das 
Natriumsalz  der  Sulfosäure  einer  Azoverbindung ;  die  Reaktionen  stimmten  mit  dem 
Farbstoffe  „Ponceau  2  Gtf  der  Tabelle  von  Schulz  und  Julius  (1891,  S.  8,  No.  29) 
überein.  Andere  Farbstoffe  waren  nicht  nachweisbar.  In  100  ccm  der  Fleischfarbe 
wurden  gefunden:  6,38  g  Trockensubstanz,  0,01  g  Vanillin,  3,40  g  Asche,  darin  0,445  g 
Chlor,  1,50  g  Schwefelsäure,  1,55  g  Natriumoxyd.  Arsen,  Borsäure  und  schweflige 
Säure  fehlten.  K.  Windisch. 

D.  Finkler:  Eiweissnahrung  und  Nahrungseiweiss.  (Vorläufige  Mittheilung.) 
Deutsche  med.  Wochenschr.  1898,  24,  261—269. 
Verf.  weist  in  der  Einleitung  auf  die  Wichtigkeit  des  Eiweisses  als  Bestandtheil 
der  Nahrung  hin;  es  ist  unersetzbar  durch  andere  Nährstoffe  (Fett  und  Kohlenhydrate), 
die  nur  als  solche  zweiter  Ordnung  anzusehen  sind.  Auf  Grund  statistischer  Er- 
hebungen, von  Berechnungen  aus  den  in  dem  Heere  und  der  Marine  gebräuchlichen 
Kostsätzen  und  von  Em ährungs versuchen  an  kranken  und  gesunden  Menschen  kommt 
Verf.  zu  dem  auch  anderweit  bestätigten  Ergebnisse,  dass  ein  kräftiger  Arbeiter  bei 
angestrengter  Arbeit  pro  Kilogramm  Körpergewicht  in  24  Stunden  1,73  g,  bei  massiger 
Arbeit  1,42  g  Ei  weiss  umsetzt.  Der  Vergleich  mit  den  Kostsätzen  verschiedener  Volks- 
klassen lehrte,  dass  in  der  Mehrzahl  der  Fälle  ein  Mangel  an  Eiweiss  in  der  Nahrung 
vorhanden  ist.  Weiter  wurde  festgestellt,  dass  der  Eiweissgehalt  der  täglichen  Nah- 
rung bei  der  üblichen  Ernährungsweise  ausserordentlichen  Schwankungen  unterliegt, 
dass  die  billigen,  vorwiegend  den  Pflanzen  entstammenden  Nahrungsmittel-Mischungen 
im  Geschmack  einseitig,  von  ungeeignetem  Volumen  und  auf  die  Dauer  nicht  regel- 
mässig zu  verwenden  sind  und  dass  das  erstrebenswertheste  Eiweiss-Nahrungsmittel, 
das  Fleisch,  zu  theuer  ist.  Die  Bestrebungen  des  Verf.  gingen  nun  dahin,  eine  neue 
billige  Eiweissquelle  zu  erschliessen,  die  es  ermöglicht,  den  Eiweissgehalt  der  Nahrung 
auf  billige  Weise  ausreichend  und  für  jeden  Tag  gleichmässig  zu  machen,  ohne  den 
gewohnten  Geschmack  der  Nahrung  zu  verändern.  Der  neue  Eiweissnährstoff  Fink- 
ler's,  der  diesen  Ansprüchen  genügen  soll  und  Tropon  genannt  wird,  wird  aus 
animalischen  und  vegetabilischen  Nahrungsmitteln  hergestellt.  Besondere  Sorgfalt 
wird  darauf  gelegt,  alle  das  Eiweiss  begleitenden  Stoffe,  wie  Fett,  Farbstoffe,  Riech- 
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und  Schmeckstoffe,  Toxine  u.  8.  w.  möglichst  vollständig  zu  beseitigen  und  reines  Ei- 
weiss herzustellen.  Die  Verfahren  der  Herstellung  sind  bei  den  einzelnen  Rohstoffen 
verschieden.  Sie  werden  im  Einzelnen  nicht  mitgetheilt,  nur  wird  bemerkt,  dass  bei 
der  Verarbeitung  von  Blut  Wasserstoffsuperoxyd  angewandt  wird.  Die  Toxine  u.  s.  w. 
werden  bei  der  Fabrikation  des  Tropons  vollständig  entfernt.  Das  Tropon  ist  ein  in 
Wasser  unlösliches  Eiweisspräparat,  besteht  also  aas  guminen  Eiweissstoffen,  ist  frei 
von  Leim,  enthält  keine  Nukleine,  ist  also  durch  Pepsin  und  Salzsäure  völlig  verdau- 
lich und  enthält  mindestens  '/3  animalisches  Eiweiss.  Die  Trockensubstanz  besteht  bis 
zu  99  %  &us  Eiweiss,  der  Aschengehalt  beträgt  bis  zu  1  %•  V°n  gesunden  und  kranken 
Menschen  wird  das  Tropon  gut  vertragen  und  so  vollständig  wie  Fleisch  ausgenutzt. 
Mit  Hilfe  dieses  Mittels  gelingt  es,  den  Eiweissgehalt  der  Nahrung  bedeutend  zu  er- 
höhen, da  die  Gabe  bis  auf  70  g  für  den  Tag  mit  gutem  Erfolg  gesteigert  werden 
kann.  Das  Eiweiss  im  Tropon  ist  etwa  40  bis  50%  billiger  als  im  frischen  Fleisch. 
Es  werden  auch  Brot,  Zwieback,  andere  Gebäcke,  Suppenmehl,  Suppentafeln,  Gemüse- 
tafeln, Chokolade  u.  s.  w.  mit  Troponzusatz  hergestellt.  Ein  Gemisch  von  Tropon  und 
Fleischextrakt  kann  als  Ersatz  für  Fleisch  dienen.  Verf.  glaubt,  mit  seinem  Tropon  eine 
Grundlage  für  eine  Reform  der  Ernährung  geschaffen  zu  haben.  K.  Windisch. 

H.  Strauss:  Ueber  die  Verwendbarkeit  eines  neuen  Eiweisspräparates  „Tro- 
pon" für  die  Krankenernährung.  —  Therapeut.  Monatshefte  1898, 12,  241—244. 
Das  auf  Veranlassung  von  Finkler  von  den  Tropon  werken  in  Mühlheim  a.  Rh. 
hergestellte  Tropon  (vergl.  das  vorstehende  Referat)  enthält  nach  den  Mittheilungen 
der  Fabrik  90  —  97%  Eiweiss,  0,5  —  1%  Asche  und  Spuren  bis  0,8%  Aetherextrakt. 
Strauss  selbst  fand  Anfangs  Februar  in  einem  Präparate  ca.  83%  Eiweiss  und  0,3% 
Aetherextrakt;  durch  Vervollkommnung  der  Technik  soll  das  Präparat  jetzt  eiweiss- 
reicher  sein.  Das  Tropon  ist  feinpulverig,  mehlartig,  graubraun,  fast  geruch-  und 
geschmacklos,  in  Wasser  unlöslich;  es  enthält  weder  lösliche  Eiweissstoffe  noch  Kohlen- 
hydrate und  wird  vom  Magensaft  gut  verdaut.  In  Milch,  Suppen,  Chokolade  u.s.w.  wurde 
das  Tropon  in  Mengen  bis  zu  40—60  g  gern  lange  Zeit  gewonnen.  Ausnutzungsversuche 
an  Kranken  ergaben  sehr  gute  Resultate.  Von  besonderem  Werthe  ist  der  Verhältnis» - 
massig  billige  Preis  des  Tropons.  Es  kostet  nämlich  1  kg  Eiweiss:  im  Tropon  4,00  Mark, 
im  Eukasin  11,15,  in  der  Nutrose  20,00,  im  Pepton  Merck  21,00,  im  Pepton  Antweiler 
40,00,  in  der  Somatose  50,00  und  im  Pepton  Kemmerich  61,00  Mark.       K.  Windisch. 

Sm  Aufrecht:  Untersuchung  von  Sanose.  —  Pharm.  Ztg.  1898,  43,  164. 

Dieses  neue,  von  der  Chemischen  Fabrik  auf  Aktien  (vorm.  E.  Schering)  in  den 
Handel  gebrachte  Eiweisspräparat  stellt  ein  weisses,  fast  geruch-  und  geschmackloses, 
amorphes  Pulver  dar,  das  beim  Schütteln  mit  Wasser  eine  milchige,  schwach  alkalisch 
reagirende  Emulsion  giebt.  Das  Filtrat  giebt  eine  prachtvoll  rothe  Biuretreaktion  und 
mit  ammoniakalischem  Bleiessig,  Gerbsäure,  Pikrinsäure,  Phosphorwolframsäure  und 
Quecksilberchlorid  voluminöse  Niederschläge;  auch  bei  Zusatz  von  Ferrocyankalium 
und  Essigsäure  tritt  augenblicklich  eine  Abscheidung  von  primären  Albumosen  ein. 
Die  Untersuchung  der  Sanose,  die  nach  Angabe  der  Hersteller  aus  80%  Kasein  und 
20%  Albumosen  bestehen  soll,  führte  zu  folgenden  Ergebnissen: 


Wasser 9,65% 

Eiweissstoffe    ....  87,76  - 

Kasein    ......  73,64  - 

Albumosen 14,12  - 


Mineralbestandtheile     .    2,59  % 
Phosphorsäure  ....   0,78  - 

Eisen 0,0063% 

A'.  Wituluch. 
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Rudolf  Neumann:  Stoffwechselversuche  mit  Somatose  and  Nutrose.  — 
Münch.  medic.  Wochenschr.  1898,  46,  72—76,  116—119. 
Verf.  führte  die  Versuche  an  sich  selbst  aus.  Er  setzte  sich  in  der  Vorperiode 
mit  einer  bestimmten  Kost  in  Stickstoffgleichgewicht,  ersetzte  dann  in  der  Hauptperiode 
einen  Theil  des  Nahrungsstickstoffes  durch  die  genannten  Nährpräparate  und  nahm 
in  der  Nachperiode  wieder  die  erstgewählte  Nahrung.  Diese  bestand  nur  aus  Grau- 
brot ohne  Rinde,  Schweinefett,  Romadurkäse,  feingewiegter  Cervelatwurst  und  Wasser 
(1100  bis  1500  ccm).    Brot,  Wurst  und  Käse  wurden  analysirt. 

I.   Versuche  mit  Somatose  (Fleisch-  und  Milchsomatose). 
Beide  Präparate  sind  gelbliche,  trockene,  geruchlose  Pulver,  in  kleinen  Mengen 
geschmacklos,    in    grösseren  Mengen    fad    schmeckend.     Ihre   Zusammensetzung   ist 
folgende :  Flcischsomatose 

Stickstoffsubstanz     .    .    .  80,42% 

Wasser 6,23  - 

Glührückstand     ....    5,43  - 
Während  der  Versuchsperiode  wurden   100  g  Käse   durch  ein  gleiche  Mengen 
Stickstoff  enthaltendes   Gewicht  Somatose  ersetzt.     Die  Stickstoffzufuhr  und   -abgäbe 
ergiebt  sich  aus  folgenden,  für  je  einen  Tag  berechneten  Mittelzahlen: 


Milchsomatose 
68,07  % 
10,20  - 
9,66  - 


Tägliche 
Stickstoff- 
zufuhr 

Tägliche  Stickstoffabgabe 

Nähere  Bezeichnung  und  Dauer  der  Perioden 

durch  den 
Koth 

durch  den 
Harn 

zusammen 

I.  Periode.    5  Tage.    Vorperiode    .... 

II.  Periode.     5  Tage.     Somatoseperiode    .     . 

III.  Periode.     3  Tage.     Nachperiode  .... 

g 
12,19 
11,49 
12,22 

g 
1,64 
3,99 
1,79 

g 
11,02 

8,63 
10,12 

g 
12,66 
11,62 
11,91 

Hiernach  gehen  beträchtliche  Mengen,  40  bis  50%,  der  Somatose  unverdaut 
durch  den  Koth  wieder  ab;  auch  vermochte  die  Somatose  den  Körper  nicht  auf 
Stickstoffgleichgewicht  zu  halten.  Schon  nach  Gaben  von  20  g  Somatose  wurden  die 
Stühle  breiig  diarrhöisch  und  trat  lästiges  Afterjucken  ein. 

II.   Versuche  mit  Nutrose  (Kasel'n-Natrium). 
Die  Nutrose  ist  ein  weisses,  trockenes,  geruchloses  und  geschmackloses  Pulver, 
das  73,68%  Stickstoffsubstanz   und  11,67%  Wasser  enthält.    Die  Versuch sanordnung 
war  die  frühere;  die  Ergebnisse  waren  folgende: 


Tägliche 
Stickstoff- 
zufuhr 

Tägliche  Stickstoffabgabe 

Nähere  Bezeichnung  und  Dauer  der  Perioden 

durch  den 
Koth 

durch  den 
Harn 

zusammen 

I.  Periode.     7  Tage.     Vorperiode.    Mit  ge- 

I.  Periode.    7  Tage.    Vorperiode.    Mit  mehr 

11.  Periode.     9  Tage.     Nutroseperiode      .     . 
III.  Periode.     3  Tage.     Nachperiode      .     .     . 

g 
11,04 

12,41 
12,44 
12,41 

g 
1,51 

1,72 
1,71 
1,87 

g 
10,39 

11,00 

10,99 

'  10,49 

g 
11,90 

12,72 
12,70 
12,36 

I 
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Hiernach  wurde  die  Nutrose  vollständig  resorbirt;  sie  vermochte  den  Körper  gut 
im  Stickstoffgleichgewicht  zu  erhalten  und  wurde  dauernd  gut  vertragen.     K.Windiach. 

Fr.  N.  Scholz:   Die  Bindungsweise   des  Schwefels   im  Eiweiss.  —  Zeitschr.  physiol. 

Chem.  1898,  25,  16—35. 
Emil  Abderhalden:     Zur    quantitativen    vergleichenden    Analyse    des    Blutes.  — 

Zeitschr.  physiol.  Chem.  1898,  25,  66 — 116. 

Butter,  Speisefette  und  Oele. 

J.  J.  A.  Wijs:  Zur  Hübl'schen  Jodadditions-Methode.  —  Zeitschr.  anal.  Chem. 
1898,  87,  277—283. 

Von  verschiedenen  Forschern  ist  festgestellt  worden,  dass  bei  Ausführung  der 
Hübl'schen  Jodadditions-Methode  freie  Säure  entsteht.  Während  Schweizer  und 
Lungwitz  diese  Säure  für  Jodwasserstoffsäure  ansehen  (entstanden  durch  eine  sub- 
stituirende  Wirkung  des  Jodes  auf  das  Fett),  hält  Waller  die  gebildete  Säure  für 
i  Chlorwasserstoffsäure  und  erklärt  deren  Bildung  durch  Einwirkung  von  freiwerdendem 
Chlor  (aus  Sublimat  und  Jod)  auf  das  Wasser  des  Alkohols;  der  dabei  ausgeschiedene 
Sauerstoff  soll  das  Fett  oder  den  Alkokol  oxydiren. 

Verf.  zeigt  nun  durch  Versuche,  dass  die  gebildete  Säure  nicht  Jodwasserstoff- 
säure ist,  und  dass,  wenn  Jod  mit  Sublimat  reagirt,  sich  nicht  freies  Chlor,  sondern 
Jodchlorid  bildet.  Für  die  Säurebildung  lässt  sich  dann  die  Erklärung  geben,  dass 
das  Jodchlorid  der  Hübl'schen  Lösung  vom  Fett  addirt  wird  und  zwar  unter  Auf- 
hebung der  Doppelbindung.  Aus  dergleichen  Additionsprodukten  spaltet  sich  leicht 
Halogenwasserstoff  (hier  Chlorwasserstoff)  unter  Wiederherstellung  der  Doppelbindung 
ab.  Diese  neue  Doppelbindung  kann  nochmals  an  der  neuen  Addition  theilnehmen, 
sie  ist  jedoch  nicht  im  gleichen  Grade  zur  Chloraddition  befähigt  als  die  ursprüngliche, 
weil  eines  von  den  beiden  Kohlenstoffatomen  schon  ein  Halogenatom  trägt.  Die 
Wahrscheinlichkeit  dieser  Erklärung  sucht  Verf.  durch  einige  Versuchsreihen,  die  sich 
im  Auszuge  schwer  wiedergeben  lassen,  zu  vergrössern. 

Bezüglich  derselben  muss  auf  die  Originalarbeiten  des  Verf.,  welche  einen  sehr 
werthvollen  Einblick  in  den  chemischen  Vorgang  bei  der  Jodaddition  durch  die 
Hü brsche  Lösung  gestatten,  verwiesen  werden.  A.  Ilasterlik. 

J.  J.  A.  Wijs:  Zur  Hübl'schen  Jodadditions-Methode.  —  Zeitschr.  angew. 
Chem.  1898,  291-293. 
Die  Vorgänge  in  der  Hübl'schen  Lösung  werden  durch  die  Gleichung 
HgCl,  -f-  4  J  =  Hg  J,  -h  2  JC1  (I)  veranschaulicht.  Dass  diese  Erklärung  zutreffend  ist,  geht 
daraus  hervor,  dass  man  sich  eine  Lösung  von  Quecksilberjodid  in  Jodchlorid  bereiten 
kann,  welche  von  der  Hübl'schen  Lösung  nicht  zu  unterscheiden  ist.  Die  Hü bl' sehe 
Lösung  enthält  also  Jodchlorid,  welches  von  dem  Wasser  des  Alkohol  angegriffen  wird 
nach  der  Gleichung  JCl-hH,0  =  HCH-JHO  (II.)  Enthält  jedoch  das  Wasser  genü- 
gend Salzsäure,  dann  tritt  ein  Gleichgewichtszustand  in  der  Reaktion  ein.  Die  unter- 
jodige  Säure  setzt  sich  zu  Jodsäure  und  freiem  Jod  um,  ein  Vorgang,  der  auch  in  der 
Hübl'schen  Lösung,  wenn  auch  nur  langsam  stattfindet,  da  die  Koncentration  der 
unterjodigen  Säure  eine  geringe  ist.  Doch  kann  die  Jodsäuremenge  nicht  stetig  zu- 
nehmen, denn  es  bildet  sich  wieder  Jodchlorid  aus  Jodsäure,  Jod  und  Salzsäure  in 
alkoholischer  Lösung.  Bei  der  Titerstellung  der  Lösung  wird  bekanntlich  Wasser  und 
Jodkalium  zugesetzt,  es  werden  dadurch  folgende  Umsetzungen  veranlasst: 
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JC1  +  KJ  =  KC14-2J 

HCl-hHJO  +  KJ  =  KCl-hH80  +  2J 

5HCl-+-HJ03-}-5KJ  =  5KCH-3H,OH-6J. 

Wenn  also  in  der  Lösung  keine  anderen  Umsetzungen  als  die  zum  Gleichgewicht 
gehörigen  stattgefunden  hätten,  würde  man  hei  der  Titerstellung  die  ursprüngliche  Jod- 
menge wiederfinden  und  es  dürfte  auch  keine  freie  Säure  nachzuweisen  sein.  Bekannt- 
lich nimmt  in  der  Hüb  Fachen  Lösung  der  Titer  allmählich  ab  und  die  freie  Säure  zu. 

Verf.  giebt  hierfür  folgende  Erklärung:  Die  unterjodige  Säure  oxydirt  den 
Alkohol  zu  Aldehyd  nach  der  Gleichung  2HJO  +  CaHfiO  =  2J  +  H20-{-C,H4Ö.  Durch 
diesen  Zerfall  der  unterjodigen  Säure  und  die  Bildung  von  freiem  Jod  wird  natürlich 
das  Gleichgewicht  in  der  Lösung  gestört.  Wie  Gleichung  II  zeigt,  muss  sich  neue 
unterjodige  Säure  bilden,  wenn  eine  solche  durch  die  Reaktion  verschwindet  und 
zwar  so  viel,  dass  immer  das  Produkt  der  Koncentration  der  unterjodigen  Säure  und 
der  Salzsäure  zu  dem  des  Jodchlorids  und  des  Wassers  in  gleichem  Verhältniss  bleibt. 
Es  wird  also  nicht  so  viel  neue  unterjodige  Säure  gebildet,  als  verschwunden  ist,  denn 
die  Salzsäurekoncentration  nimmt  dabei  zu,  und  die  Jodchloridkoncentration  verringert 
sich.  Je  älter  demnach  die  Lösung  wird,  um  so  mehr  Salzsäure  und  um  so  weniger 
unterjodige  Säure  enthält  sie.  Mit  der  Verringerung  der  unterjodigen  Säure  nimmt 
auch  die  Oxydation  des  Alkohols,  die  Ursache  von  dem  Zurückgang  des  Titers,  stetig 
ab.  Man  kann  demnach  die  Stabilität  der  Lösung  in  hohem  Grade  verbessern,  indem 
man  von  Anfang  an  die  Eoncentration  der  unterjodigen  Säure  so  klein  als  möglich 
macht.  Dies  erreicht  Welmans,  indem  er  den  Alkohol  ganz  oder  theilweise  durch 
Aether,  Aethylacetat  oder  wasserfreie  Essigsäure  ersetzt.  Waller  erreicht  ein  noch 
besseres  Resultat  durch  die  Verwendung  starker  Salzsäure.  Verf.  zeigt  durch  einen 
Versuch,  dass  wirklich  Alkokol  von  unterjodiger  Säure  zu  Aldehyd  oxydirt  wird  und 
dass  sich  auch  in  alter  H üb  1' scher  Lösung  viel  Aldehyd  nachweisen  lässt. 

Die  Frage,  welcher  von  den  im  Gleichgewicht  vorhandenen  Körpern  —  Jod, 
Jodchlorid  und  unterjodige  Säure  —  die  Addition  bewirke,  glaubte  Verf.  (siehe  das  vor- 
stehende Ref.)  dahin  zu  beantworten,  dass  diese  Addition  durch  das  Jodchlorid  bewirkt 
werde.  Nunmehr  ist  Verf.  jedoch  zu  der  Ueberzeugung  gelangt,  dass  die  unterjodige 
Säure  zu  dieser  Addition  herangezogen  wird.  Bringt  man  nämlich  die  Hü bl' sehe 
Lösung  und  das  in  Chloroform  gelöste  Fett  zusammen,  so  wird  schon  innerhalb  weniger 
Sekunden  der  weitaus  grösste  Theil  des  überhaupt  aufzunehmenden  Jodes  (oder  der 
unterjodigen  Säure)  absorbirt.  Wäre  nun  Jodchlorid  der  addirende  Körper,  so  müsste 
eine  Lösung  nach  Waller  noch  weit  schneller  die  Addition  bewirken,  da  ihr  Gehalt 
an  Jodchlorid  bedeutend  grösser  ist.  Es  ist  wahrscheinlich  direkt  Jodchlorid  genug  vor- 
handen zur  kompleten  Addition,  während  in  der  HübTschen  Lösung  noch  nach  Addi- 
tion des  direkt  vorhandenen  Jodchlorids  neues  durch  Wiederherstellung  des  Gleich- 
gewichtes gebildet  wird.  Der  Versuch  ergiebt  aber  das  gerade  Gegentheil.  Je  mehr 
Salzsäure  der  Lösung  zugesetzt  wird,  desto  kleiner  wird  die  Additionsgeschwindigkeit. 
Man  findet  also  dort  die  kleinste  Additionsgeschwindigkeit,  wo  der  Jodchloridgehalt 
am  grössten  ist.  Nimmt  man  an,  dass  die  unterjodige  Säure  der  addirende  Körper 
ist,  so  wird  dieser  hemmende  Einfluss  der  Salzsäure  ganz  deutlich.  Die  Koncentration 
der  unterjodigen  Säure  wird  von  der  Salzsäure  sehr  bedeutend  herabgesetzt,  es 
muss  sich  immerwährend  neue  bilden  und  auch  diese  Bildung  wird  natürlich  durch 
die  grosse  Verschiebung  des  Gleichgewichtes  nach  der  Jodchloridseite  hin  verlang- 
samt. A.  Hasterltk. 
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J.  J.  A.  Wijs.  Zur  Jodadditions-Methode.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898, 
81,  750-752. 
Da  die  unterjodige  Säure,  wie  Verf.  zeigte,  der  in  der  Hübl'schen  Lösung 
wirksame  Körper  ist,  könnte  es  eventuell  möglich  erscheinen,  diese  Säure  direkt  als 
Jodquelle  zu  benutzen.  Nach  Versuchen  des  Verf.  steht  ihrer  Verwendung  sowohl  ihre 
schwere  Darstellbarkeit  und  Aufbewahrung,  als  auch  der  Umstand  entgegen,  dass  sich 
die  Säure  langsam  umsetzt  und  zwar  nach  der  Gleichung  5HJ0  =  HJ0S  +  2H,0  +  4  J. 
Jn  der  Hüb  Fachen  Lösung  ist  zur  Bildung  von  Jodchlorid  Gelegenheit  gegeben,  ver- 
wendet man  dieses  in  einer  Lösung  von  95%-iger  Essigsäure,  so  erhält  man  eine  Titer- 
flüssigkeit, welche  im  Stande  ist,  die  Hübl'sche  Lösung  zu  ersetzen.  Man  verfährt  zu 
ihrer  Darstellung  derart,  dass  man  13  g  Jod  in  einem  Liter  Essigsäure  löst,  den  Titer 
dieser  Lösung  bestimmt  und  langsam  einen  durch  Waschen  von  Salzsäure  befreiten 
Chlorstrom  hindurchleitet,  bis  der  Titer  verdoppelt  ist.  Eine  solche  Lösung  ist  noch 
konstanter  als  die  Wall er'sche  Lösung,  und  braucht  man  auch  beim  Titriren  weniger 
Jodkalium  zuzusetzen.  Die  Versuchszeit  ist  eine  äusserst  kurze,  3  bis  4,  höchstens 
10  Minuten.  Verf.  belegt  durch  Bestimmung  der  Jodzahlen  verschiedener  Oele  seine 
Angaben,  aus  welchen  hervorgeht,  dass  Parallel  versuche  mit  ein  und  demselben 
Oele  eine  genauere  Uebereinstimmung  aufweisen  als  mit  der  Hübl'schen  Lösung. 
Für  Allylalkohol  fand  Verf.  die  Jodzahlen  434,1  und  436,8;  die  theoretische  Jod- 
zahl ist  435.  A.  Haster lik. 

M.  Tortelli  und  R.  Ruggieri:  Geeignete  Methode  zur  Nachweisung  von 
Cottonöl  in  Olivenöl  und  anderen  geniessbaren  Oelen,  selbst  bei  Zu- 
sätzen in  geringen  Mengen.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  464—466. 
Die  Methode  von  Bechi  und  ihre  Verbesserungen  (M Uli  au)  genügen  bisher 
nicht  zum  Nachweis  des  Cottonöles,  da  einerseits  manche  reine  Olivenöle  die  Reaktion 
in  geringem  Maasse  geben,  anderseits  erst  ziemlich  grosse  Mengen  von  Cottonöl  nach 
jenen  Verfahren  erkannt  werden.  Verff.  bedienen  sich  daher  mit  Erfolg  des  folgenden 
Verfahrens:  5g  Oel  werden  in  einem  Kölbchen  von  250  cem  Inhalt  mit  aufgesetztem, 
70  cm  langem,  stumpfwinkelig  gebogenem  Rohr  mit  30  cem  alkoholischer  Kalilauge 
(60  g  KOH  in  1000  cem  Alkohol  von  90°)  auf  dem  Wasserbade  verseift,  hierauf  mit 
2—3  Tropfen  PhenolphtaleYn  versetzt  und  mit  10%-iger  Essigsäure  genau  neutralisirt 
50  cem  neutraler  10°/0-iger  Bleiacetatlösung  werden  in  einem  Becherglase  von  500  cem 
Inhalt  mit  250  cem  Wasser  zum  Sieden  erhitzt  und  in  diese  Lösung  unter  Umschwenken 
die  neutralisirte  Seifenlösung  in  dünnem  Strahle  gegossen,  indem  man  die  Flüssigkeit 
fortwährend  in  rotirender  Bewegung  hält.  Kühlt  man  die  Flüssigkeit  nun  unter  Um- 
schwenken in  kaltem  Wasser  ab,  so  legt  sich  die  Seife  fest  an  die  Wände  des  Glases, 
und  man  kann  die  Flüssigkeit  klar  abgiessen.  Die  Seife  wäscht  man  dreimal  mit 
etwa  200  cem  Wasser  von  60—70°.  Nun  kühlt  man  ab,  befreit  die  Seife  durch  Ab- 
tupfen mit  einem  mit  Filtrirpapier  umwickelten  Glasstabe  von  den  noch  anhaftenden 
Wassertropfen,  löst  sie  mit  100  cem  vorher  aufs  neue  destillirtem  Aether  von  den 
Wänden  los  und  bringt  sie  unter  Nachspülen  mit  20  cem  Aether  in  ein  Kölbchen,  in 
welchem  das  Ganze  20  Minuten  unter  Rückfluss  erhitzt  wird.  Kühlt  man  darauf 
30  Minuten  durch  Eintauchen  in  fliessendes  Wasser  gut  ab,  so  ist  die  Bleiseife  der 
festen  Fettsäuren  pulverig  abgeschieden.  Die  ätherische  Lösung  wird  durch  ein 
Doppelfilter  in  einen  Scheidetrichter  abfiltrirt  und  mit  60  cem  10%-ig®r  Salzsäure  stark 
geschüttelt.    Nach  dem  Absetzen  der  Flüssigkeiten  lässt  man  die  Salzsäure  abfliessen, 
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schüttelt  abermals  mit  60  ccm  Salzsäure  und  darauf  mit  60  ccm  mit  Salzsäure  an- 
gesäuertem Wasser.  Nach  dem  Ablassen  des  Wassers  filtrirt  man  die  Aetherlösung 
durch  ein  Faltenfilter  in  ein  Kölbchen  und  destillirt  den  Aether  vollständig  ab;  der 
Rückstand  dient  zur  weiteren  Untersuchung.  Man  giebt  eine  Lösung  von  10  ccm 
Alkohol  (von  90°)  und  1  ccm  5%-iger  Silbernitratlösung  zu  dem  Aetherrückstand,  giesst 
nach  dem  Umschütteln  alles  in  ein  Reagensglas,  das  man  in  ein  Wasserbad  von 
70—80°  taucht.  Hat  man  reines  Olivenöl  oder  andere  Speiseöle  verwendet,  so  bleibt 
nun  die  Lösung  noch  l/A  Stunde  und  länger  klar.  Enthält  das  untersuchte  Oel  Cottonöl 
auch  in  den  kleinsten  Mengen,  so  beginnt  die  Reaktion  sofort  und  nimmt  fortwährend 
an  Stärke  zu.  Nach  J/j  Minute  nimmt  die  anfangs  klare  und  fast  farblose  Flüssigkeit 
eine  röthlich  gelbe  Färbung  an,  die  rasch  stärker  wird  und  nach  1  oder  2  Minuten 
schon  deutlich  rothbraun  wird.  Bei  einem  Gehalte  von  5  oder  10%  Cottonöl  wird  die 
Flüssigkeit  mit  dem  Dunklerwerden  unter  Ausscheidung  von  Silberpartikelchen  trübe, 
die  nach  und  nach  auf  dem  Boden  einen  schwarzen  Niederschlag  bilden.  Es  läs6t 
sich  auf  diese  Weise  noch  ein  Zusatz  von  1%  Baumwollsamenöl  in  Olivenöl  und  Ge- 
mischen desselben  mit  anderen  Speiseölen  (Sesamöl,  Erdnussöl,  Nussöl,  RübÖl,  Maisöl) 
nachweisen.  A.  HasterUk. 

Karl  Die terich:  Ueber  kalte  Verseifung  von  Fetten  undOelen.   Helfenberger 
Annalen  1897,  12,  124-133. 
Die  vergleichenden  Versuche  über  die  kalte  und  heisse  Verseifung  von  Fetten 
und  Oelen  führten  zu  folgenden  Ergebnissen: 

1.  Fast  vollständige  Uebereinstimmung  zwischen  den  Werthen  der  kalten  und 
heissen  Verseifungsmethode  erhält  man  bei  Schweineschmalz,  Presstalg,  Hammeltalg, 
gewöhnlichem  Baumöl,  Leberthran,  roher  gelber  Oelsäure,  roher  weisser  Oelsäure, 
roher  Stearinsäure. 

2.  Nicht  vollständige  Uebereinstimmung,  wenn  auch  nur  verhältnissmässig  ge- 
ringe Unterschiede,  ergeben  sich  zwischen  den  Zahlen  der  heissen  und  kalten  Ver- 
seifungsmethode bei  Kakaobutter,  Muskatbutter,  Olivenöl,  RicinusöL 

3.  Ganz  unverseif  bar  auf  kaltem  Wege  ist  Harzöl.  A.  HasterUk, 

A.  Schmidt  Zur  Prüfung  der  Fette  auf  Ranzidität.  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898, 
87,  277-287. 
Zur  Beurtheilung  eines  Fettes  hinsichtlich  seiner  Ranzidität  kann  bis  jetzt  vor- 
nehmlich nur  auf  die  Ergebnisse  der  Sinnenprüfung  verwiesen  werden.  Verf.  unter- 
scheidet auf  Grund  seiner  praktischen  Erfahrungen  zwischen  „sauren",  „ranzigen"  und 
„sauren  und  ranzigen"  Fetten.  Ein  Fett  ist  sauer,  wenn  der  Gehalt  an  freier  Säure 
abnorm  hoch,  das  freie  Glycerin  aber  unverändert  ist;  es  ist  ranzig,  wenn  der  Ge- 
halt an  freier  Fettsäure  nicht  hoch,  das  freie  Glycerin  aber  theilweise  oder  ganz  zu 
Aldelyden  und  Ketonen  oxydirt  wird.  Ranzig  und  sauer  ist  ein  Fett,  wenn  neben 
einem  hohen  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  auch  Oxydationsprodukte  des  Glycerins  vor- 
handen sind.  Wenn  auch  noch  vorläufig  die  Frage,  bei  welcher  Menge  von  Aldehyd 
oder  Eeton  ein  Fett  als  ranzig  anzusehen  ist,  noch  unbeantwortet  bleiben  muss,  so 
sind  doch  die  qualitativen  Versuche,  die  Verf.  an  giebt,  ein  dankens  weither  Beitrag 
zur  Frage  der  Ranzidität  der  Fette.  Die  Prüfung  auf  Aldehyde  und  Eetone  erfolgt 
folgen dermaassen.  20  g  des  zu  untersuchenden  Fettes  werden  mit  100  ccm  Wasser  in 
einen  Kochkolben  gebracht  und  im  Wasserdampfstrom  destillirt.  Als  Vorlage  diente 
ein  100 ccm-Messkolben ,  in   welchen  vor  Beginn  der  Destillation  5  ccm  einer  frisch 
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bereiteten  1  %-igen  Lösung  von  salzsaurem  Metaphenylendiamin  gebracht  werden.  Bei 
diesem  Verfahren  ist  der  Farbenunterschied  der  Destillate  bei  frischen  und  ranzigen 
Fetten  ähnlich  demjenigen,  der  beim  Nesslerisiren  von  reinem  und  ammoniakhaltigem 
Wasser  auftritt.  Bei  frischen  Fetten  zeigt  sich  eine  schwache  Spur  gelblicher  Färbung, 
bei  ranzigen  Fetten  ist  das  Destillat  stark  gelb  bis  gelbbraun. 

Die  Verwendung  von  salzsaurem  Phenylhydrazin  statt  des  obigen  Reagenzes 
lieferte  weniger  befriedigende  Resultate.  A.  Hasterlik. 

B.  Fischer:  Ueber  Butter  und  Margarine.    Jahresbericht  d.  chemischen  Unter- 
suchungsamtes Breslau  1896/97.    Breslau,  £.  Morgenstern,  1898,  18—32. 

Die  städtischen  Behörden  Breslaus  stellen  an  die  für  sie  gelieferte  Butter  die 
Forderung  eines  Maximalgehaltes  von  3%  fur  Kochsalz  und  12%  für  Wasser.  Aus 
dem  Kreise  der  Lieferanten  ist  die  Mittheilung  hervorgegangen,  dass  sich  trotz  sorg- 
fältigster Bearbeitung  der  Butter  mittelst  der  Knetmaschine  der  Wassergehalt  unter 
15%  schwer  erzielen  lasse.  Verf.  bestätigt  diese  Mittheilung,  die  jedoch  nur  Geltung 
habe,  wenn  man  die  Butter  zuerst  auswäscht,  dann  salzt  und  dann  knetet.  Es  ist  eine 
nicht  genügend  bekannte  Thatsache,  dass  ungesalzene  Butter  überhaupt  nicht  im 
Stande  ist,  erhebliche  Mengen  Wasser  aufzunehmen,  während  schon  ein  massiger 
Salzgehalt  der  Butter  die  Aufnahmefähigkeit  derselben  für  Wasser  ganz  beträchtlich 
steigert.  Will  man  also  eine  wasserarme  Butter  erzeugen,  so  braucht  man  nur  die 
ungesalzene  Butter  zunächst  zu  waschen,  dann  gut  auszukneten  und  als  letzte  Ope- 
ration den  Kochsalzzusatz  zu  machen,  die  Butter  weist  alsdann  einen  Wassergehalt 
von  10%  auf. 

Da  die  Untersuchung  der  Butter  auf  eine  Beimengung  fremder  Fette  mit  Hilfe 
des  Zeiss' sehen  Refraktometers  in  mehreren  Fällen  ungenügenden  Ausschluss  gab, 
hat  Verf.  sich  entschlossen,  die  Methode  aufzugeben  und  die  Bestimmung  der  Menge 
vorhandener  flüchtiger  Fettsäuren  nach  Leffmann-Beam  (Chem.  Ztg.  1896,  20,  607) 
auszuführen.  Diese  Modifikation  giebt  um  etwa  0,3  Einheiten  höhere  Resultate,  als  die 
nach  Wollny,  dagegen  zeigen  die  Resultate  nach  Leffmann-Beam  unter  einander 
eine  wesentlich  grössere  Uebereinstimmung.  Bei  Butterproben,  die  eine  abnorm  nie- 
drige Bei  chert-Meissr  sehe  Zahl  geben,  beantragt  Verf.  in  Hinblick  auf  den  seiner- 
zeit von  Soxhlet  veröffentlichten  Fall  einer  Butter  mit  der  Reich  ert-MeissT  sehen 
Zahl  17,7  eine  Butterung  unter  amtlicher  Aufsicht,  ein  Beweismittel,  welches  in  vielen 
Fällen  noch  schwieriger  zu  erbringen  sein  wird,  wie  die  Stallprobe  der  Milch.  Ein 
Fall  raffinirter  Fälschung  stellte  eine  Butter  vor,  die  aus  einem  Kern  von  Kartoffelbrei 
(40%)  bestand,  um  welche  eine  Hülle  von  Butter  (60%)  geformt  war. 

Von  den  zur  Untersuchung  eingesandten  Margarineproben  mussten  einige  be- 
anstandet werden,  weil  ihre  Verpackung  —  es  handelte  sich  um  Ankäufe  im  Klein- 
verkehr —  den  gesetzlichen  Anforderungen  nicht  genügte.  A.  Hasterlik. 

M.  Siegfeld:  Ueber  die  latente  Färbung  der  Margarine.  —  Chem.  Ztg.  1898, 
22,  319. 
Bei  seinen  Versuchen,  die  Prüfung  von  Butterfett  auf  einen  Zusatz  von  mit 
Sesamöl  gekennzeichneter  Margarine  nach  der  Vorschrift  des  Kaiserl.  Gesundheits- 
amtes auszuführen,  gelangte  Verf.,  ähnlich  wie  andere  Forscher  vor  ihm,  zu  der  Er- 
kenntniss,  dass  die  Ausschüttelung  mit  Furf urol  und  Salzsäure  ein  Erstarren  des  Fettes 
verursacht  und  dass  demnach  die  Prüfung  bei  einer  Temperatur  von  60—70°  vor- 
zunehmen sei.    In   diesem   Falle   trat   eine   rasche   und   vollständige   Scheidung   der 
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Säureschicht  von  der  Fettschicht  auf  und  die  Rothfärbung  trat  dann  auch  bedeutend 
intensiver  auf.  Um  die  Intensität  der  Rothfärbung  je  nach  dem  Procentgehalte  an 
Sesamöl  vergleichen  zu  können,  bediente  sich  Verf.  eines  kolorimetrischen  Verfahrens, 
darin  bestehend,  dass  als  Indikator  eine  Lösung  von  Dimethylamidoazobenzol  in  ver- 
dünnter Schwefelsäure  hergestellt  und  mit  dieser  Grundlösung  mit  Hilfe  weiterer 
Verdünnungen  eine  entsprechende  Farbenskala  geschaffen  wurde.  Da  von  anderen 
Forschern  darauf  hingewiesen  wurde,  dass  bei  Fütterung  mit  Sesamkuchen  das  fär- 
bende Princip  des  Sesamöles  in  die  Milch  des  damit  gefütterten  Thieres  und  damit 
in  die  Butter  übergehen  könne,  demnach  eine  Fälschung  mit  Margarine  vorgetäuscht 
werden  könnte,  wurde  in  verschiedenen  Viehhaltungen  eine  grössere  Anzahl  von 
Kühen  mit  Sesamkuchen  gefüttert  und  die  aus  der  Milch  gewonnene  Butter  der  Prü- 
fung mit  Furfurol  und  Salzsäure  unterworfen.  Aus  seinen  Versuchen  schiiesst  der 
Verf.,  1.  dass  die  vom  Kaiserl.  Gesundheitsamte  vorgeschriebene  Prüfung  nur  dann 
zuverlässige  Resultate  ergiebt,  wenn  sie  bei  höherer  Temperatur  (60 — 70°)  vorgenommen 
wird,  2.  dass  thatsächlich  bei  Butter,  welche  aus  der  Milch  mit  Sesamkuchen  ge- 
fütterter Kühe  gewonnen  wird,  auch  bei  grösseren  Viehstapeln  die  Baudouin'sche 
Reaktion  erhalten  wird,  3.  dass  jedoch  das  Eintreten  und  die  Intensität  der  Reaktion 
von  unkontrollirbaren  Nebenumständen  abhängig  sind.  Ferner,  dass  die  Reaktion 
noch  längere  Zeit  nach  dem  Aufhören  der  Sesamfütterung  —  in  einem  Falle  betrug1 
der  Zeitraum  20  Tage  —  eintritt.  Eine  Reaktion,  welche  unter  Umständen  durch 
reine  Naturbutter  hervorgerufen  werden  kann,  für  die  Kennzeichnung  der  Margarine 
zu  verwenden,  ist  um  so  bedenklicher,  als  man  überdies  zu  ihrer  Ausführung  nicht 
der  einfachsten  Mittel,  sondern  eines  chemischen  Laboratoriums  und  eines  geschulten 
Organes  bedarf. 

Die  von  Soltsien  gemachte  Beobachtung,  nach  welcher  Furfurol  und  Salzsäure 
schon  an  und  für  sich  bei  längerer  Einwirkung  und  höherer  Temperatur  eine  Roth- 
färbung ergeben  sollen,  konnte  Verf.  nicht  bestätigen.  A.  Hasterlik. 

Eugen  Dieterich:  Weiche  Talgsorten  in  ihrem  chemischen  und  physikali- 
schen Verhalten.  —  Helfenberger  Annalen  1897,  12,  134—137. 

Wiederholt  ist  die  Behauptung  aufgetaucht,  dass  weiche  Talgsorten  des  Handels 
eine  höhere  Jodzahl  als  42  liefern.  Verf.  Hess  von  verschiedenen  einwandfreien  Be- 
zugsquellen weiche  Talgsorten  kommen,  um  konstatiren  zu  können,  ob  die  weiche 
Konsistenz  des  Talges  durch  Abpressen  der  harten  Theile  oder  durch  Zusetzen  von 
Pflanzenölen  oder  durch  irgend  welche  andere  Veränderungen  entsteht.  Zur  Unter- 
suchung gelangte  sowohl  der  gelieferte  Talg  für  sich,  als  auch  die  daraus  hergestellten 
Fettsäuren.  Nur  eine  einzige  Probe  erwies  sich  auf  Grund  der  Jodzahl  41,59  und  der 
qualitativen  Reaktionen  auf  Pflanzenöle  als  reiner  Talg.  Die  Jodzahl  42  darf  dem- 
nach vorläufig  als  Grenzzahl  für  reinen  Talg  angesehen  werden.  A.  Hasterlik. 

Eugen  Dieterich:  Schweinefett  und  Talg,  ihre  Veränderungen  vor  dem 
Ausschmelzen.  —  Helfenberger  Annalen  1897,  12,  138—144. 
Bei  den  von  verschiedenen  Forschern  vorgenommenen  Studien  über  das  Ranzig- 
werden der  thierischen  Fette  ist  bis  jetzt  ausser  Acht  gelassen  worden,  dass  die  tief- 
gehendsten Veränderungen  vor  dem  Ausschmelzen  der  Fette  eintreten.  Wird  das 
aus  dem  Thier  entnommene  Fett  nicht  sofort  breitgelegt  und  auf  diese  Weise  abge- 
kühlt, so  tritt  Selbsterhitzung  ein,  die  eine  Farbenveränderung  und  damit  die  Ent- 
wickelung  von  Verwesungsgerüchen  zur  Folge  hat.    Schmilzt  man  so  veränderte  Roh- 
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fette  jetzt  au9,  dann  zeigen  die  Schmelzprodukte  häufig  auch  eine  Konsistenzänderung, 
indem  sie  sich  in  einen  flüssigen  und  festeren,  meist  körnigen  Theil  trennen.  Verf. 
stellte  sich  die.  Aufgabe,  die  Einwirkung  der  Fermentation  in  ihren  verschiedenen 
Stadien  festzustellen,  um  auf  diese  Weise  für  die  beobachtete  Verschiedenheit  gleich- 
axtiger  Fette  erklärende  Anhaltspunkte  zu  finden.  Die  Versuche  erstreckten  sich  über 
Rindstalg  und  Schweinefett,  und  wurden,  um  Normalwerthe  für  die  vergleichenden 
Untersuchungen  zu  erhalten,  Fettstücke  frisch  geschlachteter  Thiere  1.  sofort  ausge- 
lassen, 2.  in  gewöhnlicher  Zimmertemperatur  je  1  und  2  Wochen,  3.  bei  30— 35°  C.  je  1 
und  2  Wochen  liegen  gelassen  und  dann  erst  ausgeschmolzen.  Die  Resultate  dieser 
Versuche  sind  die  folgenden:  Das  einerseits  aus  Schmer,  anderseits  aus  Speck  ge- 
wonnene Schweinefett  zeigt  die  schon  früher  beobachteten  Unterschiede  hinsichtlich 
der  Jodzahl  und  der  Konsistenz.  In  Bezug  auf  das  längere  Liegen  des  Rohfettes  in 
gewöhnlicher  und  in  höherer  Temperatur  vor  dem  Ausschmelzen  ist  bemerkenswerth: 
a)  dass  sich  eine  nur  verhältnissmässig  geringe  Abspaltung  von  Säure  bemerklich 
macht,  welche  bei  Speckfett  etwas  grösser  ist  als  bei  Schmerfett,  b)  dass  die  Reicher t- 
Meissl'sche  Zahl  trotz  der  durch  den  Geruch  wahrnehmbaren  Veränderungen  keine 
Anhaltspunkte  bietet,  c)  dass  die  Wulstprobenach  Soltsien  mit  dem  längeren  Liegen 
versagt  und  ihre  Charakteristik  verliert,  d)  dass  der  stinkende  Geruch  das  nennens- 
werteste Ergebniss  des  längeren  Liegens  vor  dem  Ausschmelzen  ist,  e)  dass  die  Refrak- 
tometerzahlen normal  bleiben  (Unterschiede  zwischen  den  Glyceriden  und  den  daraus 
gewonnenen  Fettsäuren  11—14,0). 

Das  Liegenlassen  des  Rohtalges  hat  ergeben:  a)  dass  der  Geruch  weniger 
stinkend  ist  als  bei  den  Schweinefetten,  b)  dass  die  Abspaltung  von  Fettsäuren  mit 
dem  Liegenlassen  Schritt  gehalten  und  34,43%  freie  Fettsäure. erreicht  hat,  c)  dass  die 
R  ei  eher  t-M  ei  ssl'sche  Zahl  keine  Anhaltspunkte  liefert,  d)  dass  die  Wulstprobe, 
wie  vorauszusehen,  keine  Resultate  giebt,  e)  dass  die  Jodzahlen  des  frischen 
Fettes  (43,39—44,78)  etwas  höher  sind,  als  bisher  angenommen  wurde,  f)  dass  die 
Refraktometerzahlen,  einerseits  mit  den  Glvceriden  und  anderseits  mit  den  daraus 
hergestellten  Fettsäuren  gewonnen,  Unterschiede  von  12—14,0  zeigen,  d.  h.  dass  die 
Fettsäuren  niedrigere  Zahlen  haben;  es  stimmt  dies  ferner  damit  überein,  dass 
mit  dem  zunehmenden  Säuregehalt  des  Glycerids  die  Refraktometerzahl  des  letzteren 
sinkt. 

Ferner  wurde  gelegentlich  der  vorstehenden  Versuche  die  Beobachtung  gemacht 
dass  die  Utescher'sche  Probe  nicht  zuverlässig  ist  und  dass  die  Soltsien'sche  Probe 
für  bestimmte  Zwecke  den  Vorzug  verdient.  Ihre  Zuverlässigkeit  nimmt  jedoch  mit 
der  Zunahme  der  Ranzidität  des  Schweinefettes  ab.  A.  Hasterlik. 

Eugen  Dieterich:  Ueber  Schweinefett,  Presstalg,  Rindstalg,  Hammeltalg. 
—  Helfenberger  Annalen  1897,  12,  145—148  und  331—333. 

Die  erhaltenen  Grenzwerthe,  aus  einer  beträchtlichen  Zahl  untersuchter  Proben 
abgeleitet,  sind: 

Selbstausgelassenes  Schweinefett.  Schmelzpunkt  39,0—46°,  Jodzahl 
(Waller'sche  Lösung)  48,0—55,0,  Säurezahl  0—28,  Verseifungszahl  heiss  192,70—200,07, 
kalt  191,34—199,93. 

Amerikanisches  Schweinefett.  Schmelzpunkt  36,0—44,5°,  Jodzahl  (Waller- 
sche  Lösung)  60,0—66,0,  Säurezahl  0,5—3,5,  Verseifungszahl  heiss  196,00—198,10,  kalt 
192,60—199,73. 
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Presstalg  (aus  Rindstalg).  Schmelzpunkt  53,0—55,5°,  Jodzahl  (Waller'sche 
Lösung)  16,94—21,78,  Säurezahl  0,1—0,896,  Verseifungszahl  heiss  198,80—203,47,  kalt 
195,07-200,67. 

Rindstalg.  Schmelzpunkt  41,0—48,5°,  Säurezahl  0,56— 9,5,  Jodzahl  (Waller'sche 
Lösung)  35,0—44,0,  Verseifungszahl  heiss  194,0—201,0,  kalt  198,03. 

Hammeltalg.  Schmelzpunkt  45,0—52,0°,  Säurezahl 0,5—8,9,  Jodzahl  (Waller'sche 
Lösung)  32,0—42,79,  Verseifungszahl  heiss  195,85—204,4,  kalt  191,53—201,7. 

Ueber  die  Ranzidität  der  Fette  im  Allgemeinen  äussert  sich  der  Verf.  dahin, 
dass  der  ranzige  Geruch  derselben  mit  der  freien  Säure,  einerlei  ob  diese  eine  flüchtige 
ist  oder  nicht,  in  engstem  Zusammenhange  stehen  muss,  was  daraus  hervorgeht,  dass 
man  mit  Magnesiumoxyd  sowohl  die  Entsäuerung  wie  die  Desodorisirung  bewerk- 
stelligen kann.  Es  ist  demnach  der  Standpunkt,  die  Ranzidität  eines  Fettes  nur  durch 
den  Geruch  und  nicht  auch  mit  Hilfe  der  Säurezahl  und  der  Reich  er  t-M  eis  siechen 
Zahl  festzustellen,  ebenso  einseitig,  wie  die  Ansicht,  nur  nach  der  Säurezahl  ohne 
Rücksicht  auf  Geruch  und  andere  Konstanten  die  Ranzidität  bestimmen  zu  können. 
Verf.  weist  ferner  darauf  hin,  dass  die  Ranzidität  eng  mit  einem  Ferment  und  seiner 
zersetzenden  Wirkung  zusammenhängt.  Da  hierbei  aber  sehr  viele  Zersetzungs- 
produkte —  jedenfalls  saurer  Natur  —  entstehen,  so  können  auch  nur  mehrere  Be- 
stimmungen und  nicht  der  Geruch  allein,  oder  die  Säurezahl  allein,  oder  die  Reichert- 
Meissl'sche  Zahl  allein,  maassgebend  sein. 

Bezüglich  der  Waller'schen  Methode  der  Jodzahlbestimmung  sagt  Verf.,  dass 
diese  die  Hübl'sche  Methode  sehr  wohl  ersetzen  könne,  wenn  sie  auch  etwas  niedrigere 
Zahlen  liefere.  Für  amerikanisches  Schweinefett  gelte  als  unterste  Jodzahlgrenze  60, 
als  oberste  Grenze  66.  A.  Hasterlik. 

Eugen  Dieterich:  Ueber  Kakaobutter,  Leberthran,  Muskatbutter,  Oliven- 
öl. —  Helfenberger  Analen  1897,  12,  162—172,  336-339. 
Nachstehende  Grenzwerthe  wurden  aus  einer  grösseren  Analysenzahl  abgeleitet. 
Cacaobutter.    Schmelzpunkt  26,0—35,0°,  Säurezahi  7,8—25,0,  Jodzahl  (Waller- 
sche  Lösung)  27,9—37,5,  Verseifungszahl  heiss  195,07—207,67,  kalt  189,93—198,33. 

Leberthran.  Säurezahl  0,12— 2,18,  Jodzahl  (Waller'sche  Lösung)  115,38—134,12, 
Verseifungszahl  heiss  185,25-187,72,  kalt  184,86-188,15. 

Muskatbutter.  Schmelzpunkt  33,0—52,5,  Säurezahl  14,0—125,17,  Jodzahl (Waller- 
sche  Lösung)  35,83—57,33,  Verseifungszahl  heiss  174,34— 196,11,  kalt  172,15—173,91. 
Olivenöl:  Oleum  olivarum 

provinciale  (Bari)     viride  (commune) 
Jodzahl  80—  83,62        79,78—  85,64 


/  heiss  188,0  -203,0        189,25-207,03 
Verseifungszahl  j  kaU    187985_189,77      186,11-194,94 


A.  Hasterlik, 


A.  Gawalowski:  Beitrag  zur  Leberthranprüfung.  —  Chem.  Rev.  Fett-Harz-Ind. 
1898,  5,  67—68. 
Zum  Nachweise  von  Fisch-  und  Robbenthran  im  Leberthran  empfieht  P.  Tozelli, 
je  20  Theile  des  zu  prüfenden  Leberthranes  1.  mit  einem  Theil  konc.  Schwefelsäure, 
2.  mit  10  Theilen  derselben,  3.  mit  einem  Theil  Salpetersäure  und  4.  mit  15  Theilen 
Lakmuskuchen  zu  vermischen  und  die  Färbungen  und  Konsistenzänderungen  zu  be- 
obachten, welche  hierbei  auftreten.  Diese  sind  angeblich  ganz  verschieden  von  denen 
bei  mit  Fisch-  oder  Robbenthran  verschnittenem  Leberthran.    Die  vom  Verfasser  aus- 
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geführte  Nachprüfung  dieser  z.  Th.  nicht  neuen  Reaktionen  gab  unbefriedigende 
Resultate,  daher  er  die  Tozelli'sche  Prüfungsmethode  für  den  empfohlenen  Zweck  als 
unzuverlässig  und  in  einigen  Fällen  als  unbrauchbar  bezeichnet.  A.  HasterHk. 

Ä.  Mansfeld:   Butter.    Entwurf  für  den  Codex  alimentarius  Austriacus.  —  Oesterr.  Chem. 

Ztg.  1898,  1,  9—10. 
Ferdinand  Ulzer:   Neuerungen  und  Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Fette  und 

Naphtha-Produkte.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  451—455. 
Georg  Bornemann :   Fortschritte  auf  dem  Gebiete  der  Fettindustrie,  Seifen-  und 

Kerzenfabrikation.    Daselbst  465 — 468. 
J.  MÖlllnger:    Die  Speisefettindustrie  im  Jahre  1897.  —  Daselbst  524—525. 
A.  Emmerling :    Ueber  Palmkernkuchen  und  Palmkernmehl.    —    Landw.  Vers.  Stat. 

1898,  50,  5—63. 
Otto  Förster:   Rapskuchen.    Daselbst  371—447. 
Bille  Gram:   Ueber  Rapskuchen  und  deren  Verunreinigung.    Daselbst  449 — 481. 

Wein. 

Emil  Blümml:  Der  Ueberzug  der  Traubenbeere.  —  Zeitschr.  Nahrgsm.,  Hy- 
giene, Waarenk.,  1898,  12,  139-140. 
Der  Reif  der  Weinbeeren  stellt  eine  dichte,  sehr  feinkörnige,  zusammenhängende 
Kruste  dar,  die  von  der  Oberhaut  ausgeschieden  und  nicht  durch  Umwandlung  schon 
bestehender  Zell  wände  gebildet  wird.  Dieser  wachsähnliche  Körper  besteht  aus  Ver- 
bindungen des  Glycerins  mit  Stearin-,  Palmitin-,.  Laurinsäure  u.a.  Wiesner  erkannte 
die  echten  Fette  an  der  Akrolel'nreaktion ,  welche  das  Wachs  bei  Destillation  mit 
wasserfreier  Phosphorsäure  lieferte. 

Man  kann  den  Wachskörper  erhalten,  wenn  man  frische  Hülsen  mit  95%  Alkohol 
auskocht  und  erkalten  lässt.  Dabei  scheidet  sich  ein  grosser  Theil  des  Wachses  aus, 
das  man  mit  Wasser  wäscht,  trocknet  und  in  Aether  löst.  Der  Schmelzpunkt  des 
Wachses  liegt  zwischen  70  und  73°  C;  seine  Menge  beträgt  1,55  bis  1,6%.  Bis  jetzt 
wurden  die  Glycerinester  der  Stearin-,  Palmitin-,  Laurin-,  Myristin-,  Pelargon-  und 
Oenanthylsäure  gefunden.  Um  die  Säuren  aus  dem  Wachse  auszuscheiden,  fällt  man 
sie  fraktionirt  aus,  löst  die  freien  Säuren  in  Alkohol,  sättigt  mit  Ammoniak  und  fugt 
eine  Lösung  von  alkoholischem  Magnesiumacetat  zu.  Hierbei  fällt  zuerst  das  Magne- 
siumsalz der  kohlenstoffreicheren  Fettsäuren  aus.  Das  Filtrat  fällt  man  aufs  neue.  Die 
fraktionirt  ausgeschiedenen  Säuren  behandelt  man  in  gleicher  Weise  aufs  neue,  bis 
der  Schmelzpunkt  konstant  ist.  E.  List. 

A.  Guerin:  Ueber  das  stete  Vorhandensein  eines  Alkaloides  in  natür- 
lichen Weinen.  —  Journ.  Pharm.  Chim.  1898,  [6]  7,  323. 
Im  Jahre  1868  hatte  J.  Oser  aus  den  Produkten  der  Zuckergährung  ein  Alka- 
loid  von  der  Zusammensetzung  C18Ha0N4  isolirt.  Er  vermuthete,  dass  dieses  Alkaloid 
im  Wein,  Bier  etc.  vorkommen  müsste.  Er  hat  eine  grosse  Anzahl  von  guten  Handels- 
weinen untersucht  und  gefunden,  dass  in  jedem  der  gleiche  alkaloidartige  Stoff  vor- 
handen war.  Verf.  arbeitete  nach  der  St ass' sehen  Methode.  Der  mit  einem  Kry stall 
Weinsäure  versetzte  Wein  wurde  auf  dem  Wasserbade  bis  zum  Verschwinden  des 
Alkohols  eingedampft,  dann  abgekühlt.  Die  abgekühlte  Flüssigkeit  wurde  durch  einen 
geringen  Ueberschuss  Aetzkali  alkalisch  gemacht  und  mit  reinem  Aether  in  einem 
Scheidetrichter  geschüttelt.  Nach  Trennung  der  Schichten  wurde  dekantirt  und  filtrirt 
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und  der  erhaltene  Aetherauszug  verdunstet.  Der  geringe  Rückstand  wurde  mit  einigen 
Tropfen  mit  Schwefelsäure  angesäuerten  Wassers  aufgenommen  und  so  eine  Lösung' 
erhalten,  welche  die  allgemeinen  Alkaloidreaktionen  zeigte.  Der  Aetherrückstand  war 
sehr  veränderlich  und  verharzte  an  der  Luft  leicht  E.  List. 

V.  Martin  and:  Ueher  die  Bereitung  von  Weissweinen  mittelst  rother 
Weintrauben.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  656;  Chem.  Centralbl.  1898,  I,  808. 

Das  vom  Verf.  ausgearbeitete  Verfahren  besteht  darin,  dass  1.  den  Trauben 
möglichst  viel  Saft  entzogen  wird;  2.  die  Gährung  des  Mostes  durch  Abkühlen  ver- 
hindert wird;  3.  der  Most  bis  zur  Entfärbung  mit  Luft  behandelt  wird;  4.  der  Most 
filtrirt  und  vergohren  wird. 

Wenn  sich  in  dem  Moste  durch  Gährung  bereits  mehrere  Volumen-Procent  Al- 
kohol gebildet  haben,  wird  er  durch  die  Lüftung  (3)  nicht  mehr  entfärbt,  und  wenn 
die  Schalen  und  die  durch  die  Lüftung  oxydirten  Produkte  nicht  durch  Filtration  ent- 
fernt werden,  dann  färbt  sich  der  Most  bei  der  Gährung  wieder.  E.  Litt. 

Ergebnisse  der  vom  landwirtschaftlichen  Verein  für  Rheinhessen  ver- 
anlassten Versuche  über  die  Anwendung  von  Reinhefen.  Weinbau  u. 
Weinhandel  1898,  16,  141—142. 

Zur  Verwendung  kamen  Hefen  von  Rüdesheimer  Berg,  Liebfrauenmilch,  Ober- 
ingelheim, Heimersheimer  Ruth,  Binger  Scharlachkopf,  Oppenheimer  Goldberg,  Oppen- 
heimer Kreuz  und  schliesslich  von  Steinberg. 

An  den  Versuchen  betheiligten  sich  16  Weinbergsbesitzer  mit  Proben,  von  denen 
28  Proben  mit  Reinhefe,  28  Proben  desselben  Weines  spontan  vergohren  waren.  Von 
den  gestellten  Fragen  sind  alle  beantwortet  worden.  Von  den  Antworten  sind  folgende 
von  grösserer  Wichtigkeit. 

Die  Frage,  ob  der  Zusatz  der  Reinhefe  irgend  welche  Schwierigkeiten  machte, 
die  eine  allgemeine  Anwendung  behindern  würden,  wurde  mit  Nein  beantwortet.  Nur 
sind  mehrere  Versuchsansteller  der  Ansicht,  dass  es  nothwendig  sei,  die  Vermehrung* 
der  Reinhefe  früh  genug  vor  der  Lese  in  10  bis  20  Liter  gekochtem  Moste  vorzu- 
nehmen. 

Wann  kam  der  Wein  des  Versuchs-  und  Kontrolfasses  in  Gährung  und  wie 
lange  dauerte  letztere?  In  früheren  Jahren,  in  welchen  die  Moste  kalt  in  den  Keller 
kamen,  waren  bedeutende  Unterschiede  in  der  Thätigkeit  der  Kontrol-  und  Versuchs- 
hefe wahrnehmbar.  Durch  die  warme  Witterung  des  Herbstes  1897  kamen  die 
Moste  sehr  warm  in  den  Keller,  und  es  sind  in  Folge  dessen  die  Unterschiede  des 
Eintritts  der  Gährung  sehr  gering.  Bei  einigen  Versuchen  war  die  Gährdauer  die 
gleiche,  meistens  aber  sind  die  mit  Reinhefe  vergohrenen  Proben  schneller  fertig: 
geworden. 

Der  Verlauf  der  Gährung  war  bei  den  mit  Reinhefe  gährenden  Weinen  viel 
stürmischer  als  bei  den  Kontroiweinen.  Im  Allgemeinen  scheint  es,  dass  die  Stein- 
berger  Hefe  etwas  mehr  zu  stürmischer  Gährung  neigt  als  die  anderen  Hefen. 

Ein  Unterschied  im  Geschmacke  machte  sich  zu  Gunsten  der  mit  Reinhefe 
gährenden  Proben  geltend.  Die  Kontroiproben  erschienen  matter  und  plumper,  wäh- 
rend die  Versuchsproben  bouquetreicher ,  aromatischer  und  feiner  im  Geschmacke, 
überhaupt  reintöniger  waren.  Krankheitserscheinungen  traten  weder  beim  Versuchs- 
wein noch  beim  Kontrolwein  auf.  Nur  in  einem  Falle  wurde  der  Versuchswein  später 
hell  als  der  Kontrolwein,  schlug  wieder  um  und  wurde  stark  trübe.    Ob  die  Anwen- 
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düng  von  Reinhefe  für  empfehlenswerth  und  der  Weiterverbreitung  werth  gehalten 
wird,  wird  von  27  Versuchsanstellern  mit  Ja  beantwortet.  Für  bessere  Lagen  mit 
bekanntem  Charakter  dürfte  die  Reinhefe  keine  Zukunft  haben,  wohl  aber  bei  dem 
Wachsthum  geringer  und  mittlerer  Lagen. 

Beachtenswerth  ist,  dass  in  mehreren  Kellern  nach  mehrjährigen  Versuchen  jetzt 
der  ganze  Wein  mit  Reinhefe  vergohren  wird.  Die  guten  Eigenschatten  der  Rein- 
hefen  haben  sich  dort  so  deutlich  gezeigt,  dass  keine  Gegenproben  mehr  vorgenommen 
werden.  Bei  den  Versuchsanstellern,  die  noch  Kontroiproben  gemacht  haben,  wird 
allgemein  gelobt,  dass  die  Weine  schnell  durcbgähren  und  einen  reiferen,  reintönigen 
Geschmack  haben.  E.  List. 


'.  Fresenius:  Zur  Weinfrage.   Weinb.  und  Weinhandel  1898,  16,  133—134. 

Der  Erfolg  des  seiner  Zeit  so  sehr  ersehnten  Weingesetzes  vom  20.  April  1892  ist 
nicht  der  erwünschte  gewesen,  weil  die  darin  gegebene  Erlaubniss,  den  Wein  zu  gal- 
lisiren,  missbraucht  worden  ist  und  namentlich,  weil  man  die  in  §  4  des  Weingesetzes 
verbotenen  Trester-  und  Rosinenweine  theils  einfach  als  Wein  in  den  Handel  gebracht, 
theils  dazu  benutzt  hat,  durch  übermässiges  Gallisiren  zu  sehr  verdünnte  Weine  wieder 
analvsenfest  zu  machen. 

Ein  wesentlicher  Theil  der  zu  Tage  tretenden  Missstände  beruht  darauf,  dass 
die  in  §  4  gekennzeichneten,  weinähnlichen  Produkte  nicht  leicht  als  solche  erkannt 
werden  und  demnach  leicht  an  Stelle  der  Weine  des  §  3  in  den  Handel  gebracht  wer- 
den, bezw.  mit  diesen  vermischt  werden  können. 

Da  eine  Abänderung  der  jetzigen  Zustände  nur  durch  irgend  eine  Art  Kontrolle 
herbeigeführt  werden  kann,  eine  ständige  Beaufsichtigung  aller  Keller  aber  eine  kaum 
durchführbare  Maassregel  sein  würde,  welche  den  Weinhandel  aufs  allerschwerste 
schädigen  würde,  so  Hesse  sich  vielleicht  dadurch  die  Schwierigkeit  beseitigen,  dass 
man  die  Materialien  zur  Trester-  und  Rosinen weinbereitung  behördlicherseits  mit  einem 
Zusätze  versieht,  der  einerseits  nicht  wieder  entfernt  werden  kann,  ohne  das  Material 
für  die  Benutzung  zur  Herstellung  weinähnlicher  Getränke  unbrauchbar  zu  machen, 
andererseits  unschädlich  ist  und  drittens  leicht  erkannt  werden  kann. 

Ein  solches  Denaturirungsmittel  würde  der  schon  von  C.  Schmitt  für  diesen  Zweck 
empfohlene  Stärkezucker  sein,  der  mit  einem  erheblichen  Gehalte  unvergährbarer 
Bestandteile  zur  Verwendung  kommen  müsste  [?  Ref.].  Wenn  man  die  Trester  oder 
Rosinen  mit  einer  koncentrirten  Lösung  Stärkezucker  in  entsprechender  Weise  be- 
sprengen würde,  so  Hesse  sich  wohl  nur  durch  so  energisches  Auswaschen  der  Stärke- 
zucker wieder  entfernen,  dass  dann  das  Material  selbst  ausgelaugt  und  zur  Herstellung 
weinähnlicher  Produkte  unbrauchbar  würde. 

Dass  dem  Stärkezucker  gesundheitsschädliche  Eigenschaften  nicht  zukommen, 
ist  heute  eine  allgemein  anerkannte  Thatsache  und  dass  er  mit  Hilfe  des  Polarisations- 
apparates leicht  nachgewiesen  werden  kann,  selbst  wenn  er  nur  in  geringer  Menge 
verwendet  wurde,  ist  ebenfalls  keinem  Zweifel  unterworfen.  Es  würde  einmalige 
Denaturirung  der  Trester  und  Rosinen  genügen,  um  die  aus  ihnen  hergestellten  wein- 
ähnlichen Produkte  stets,  auch  in  Verschnitten  mit  Wein,  als  unter  den  §  4  des  Wein- 
gesetzes fallend  zu  erkennen. 

[Verfasser  betont,  dass  im  Augenblicke  die  Oenochemiker  von  den  Weinprodu- 
centen  und  Weinhändlern  mit  geringem  Zutrauen  betrachtet  werden;  glaubt  er,  dass 
das  Vertrauen  geweckt  wird  durch  seinen  Vorschlag?    Wer  die  Verhältnisse  noch  mit- 
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erlebt  hat,  die  das  Gesetz  vom  Jahre  1879  geschaffen  hat,  das  auf  Veranlassung  eines 
einzigen  Forschers  den  Stärkezucker  als  gleichwertig  mit  Alaun  und  Bleizucker  er- 
klärte, kann  dem  Vorschlage  im  Ernste  nicht  zustimmen.  Uebrigens  kommt  Dextrose 
billig  in  den  Handel,  die  in  kleinen  Mengen  verwendet,  nicht  mehr  so  leicht  erkannt 
wird.    Ref.]  E.  List. 

Weinuntersuchungsmethoden,  angenommen  auf  dem  Eongress  der  Direktoren  d. 

kgl.   ital.  landwirthsch.   Versuchsstationen   zu   Rom  im  December  1896.  —   Staz. 

sperim.  a£r.  ital.  1897,  80,  714—746. 
In  den  Hauptsachen  unterscheiden  sich  diese  Methoden  wenig  von  denen,  welche 
auf  dem  neunten  Rongress  derselben  Direktoren  angenommen  und  bereits  früher 
(Staz.  sperim.  agr.  ital.  1889,  16,  649—672)  veröffentlicht  wurden.  Für  die  Bestimmung* 
des  Glycerins  wird  das  Borgmann 'sehe  Verfahren  vorgeschrieben.  Die  neue  Ver- 
öffentlichung, welche  nicht  ganz  frei  von  Ungenauigkeiten  ist,  bespricht  die  Methoden 
der  Weinanalysen,  mittelst  deren  im  Weine  Verfälschungen  nachzuweisen  sind.  Aus- 
führlich werden  die  Methoden  zum  Nachweise  von  künstlichen  Farbstoffen,  Saiicyl- 
säure,  Saccharin,  Abrastol,  Fluorverbindungen  etc.  besprochen. 

Darnach  werden  die  Methoden  für  die  Bestimmung  der  Säure,  des  Weinsteins, 
der  Gesammtwein säure  (nach  Goldenberg-Geromont),  sowie  endlich  die  Unter- 
suchungsmethoden für  Spirituosen  und  Liqueure  besprochen.  G.  Paris. 

W.   Fresenius:    Bemerkungen    zu   einigen  Veröffentlichungen   über   die 
Analyse  der  Süss  weine.  —  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  223. 

Verf.  wendet  sich  gegen  Veröffentlichungen  von  v.  Raum  er,  Eisner  und 
Pinette.  v.  Raumer  (diese  Zeitschrift  1898,  49)  hat  süsse  Weine  mit  viel  Hefe  ver- 
setzt, vergähren  lassen,  filtrirt,  einen  Theil  eingedampft  und  verascht.  Fresenius 
macht  dagegen  geltend,  dass  hierbei  durch  die  Hefe  Phosphorsäure  entzogen  wird. 
[Was  Andere  schon  früher  bewiesen  haben.    Ref.] 

Eisner  lässt  den  Extrakt  ermitteln  aus  dem  spec.  Gewichte  des  entgeisteten 
und  wieder  auf  das  ursprüngliche  Volumen  aufgefüllten  Weines.  Das  ist  nicht  statt- 
haft, sondern  es  muss  berechnet  werden  aus  dem  spec.  Gewichte  des  Weines  und 
seines  Destillates  unter  Zugrundelegung  der  Tabelle  vonHalenke-Möslinger.  Der 
Meinung  Eisner 's,  dass  die  Bestimmung  von  Glycerin  werthlos  sei,  tritt  Verf.  entgegen, 
weil  sich  aus  dem  ermittelten  Gehalte  der  Vergährungsgrad  besonders  der  Ungar- 
weine finden  lässt.  Die  Bestimmung  der  Säure  unter  Verwendung  von  Phenolphtalel'n 
an  Stelle  von  neutralem  Lackmuspapier  verwirft  Fresenius,  ebenso  die  Bestimmung' 
des  Zuckers,  die  Eisner  vorgeschlagen  hat,  durch  Ermittelung  der  Differenz  des  Ex- 
traktes vor  und  nach  der  Vergährung.  Eisner  findet  die  Forderung  des  zuckerfireien 
Extraktes,  wie  sie  vereinbart  worden  ist,  zu  hoch  und  beruft  sich  auf  Analysen  von 
Preyss.  Diese  stammen  aber  aus  einer  Zeit,  in  der  man  keine  exakten  Extrakt-  und 
Zuckerbestimmungen  ausführen  konnte.  Im  Uebrigen  macht  Fresenius  darauf  auf- 
merksam, dass  nach  den  Landshuter  Beschlüssen  die  gezuckerten  Ungarweine  nicht 
als  zu  beanstandende  zu  erklären,  dass  sie  vielmehr  nur  von  den  koncentrirten  zu 
trennen  sind.  Pinette  schlägt  einheitliche  Normen  vor,  die  aber  zu  verhältniss- 
mässig  niederen  Werthen  führen  und  die  dem  in  Landshut  angenommenen  Grund- 
satze der  möglichst  individualisirenden  Beurtheilung  gerade  entgegengesetzt  sind. 

E.  Litt. 
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Otto  v.  Czadek:  Zur  gewichtsanalytischen  Zuckerbestimmung  im  Weine 
nach  Fehling-Allihn.  —  Zeitschr.  Landw.  Versuchsw.  Oesterr.  1898,  1,  149—150. 

Verf.  empfiehlt  als  eine  wesentliche  Arbeitserleichterung  das  von  Ambühl  ver- 
geschlagene Verfahren,  nach  welchem  bekanntlich  das  im  Asbeströhrchen  gesammelte 
Caprooxyd  als  solches  gewogen  und  nicht  vorher  in  Kupfer  übergeführt  wird. 

Mit  Ambühl  übereinstimmend  fand  Verf.,  dass  die  durch  Wägung  des  Cupro- 
oxyds  gefundenen  Zuckermengen  in  den  meisten  Fällen  etwas  höher  gefanden  wurden, 
als  bei  Ueberführung  des  Oxyds  in  Kupfer. 

Verf.  bringt  eine  Anzahl  von  Beleganaiysen,  aus  denen  hervorgeht,  dass  die 
Differenzen  des  berechneten  Invertzuckers,  der  aus  dem  gefundenen  Kupfer-  und 
Cuprooxyd  berechnet  wurde,  zwischen  ±0  und  4-0,95  (letztere  Differenz  bei  einem 
Weine  mit  16,09  %  Invertzucker)  betrug.  Bei  kleinem  Zuckergehalte  sind  die  Differenzen 
so  gering,  dass  sie  in  der  Praxis  nicht  mehr  von  Bedeutung  sind.  E.  Lust. 

M.  Carpenä:  Neue  Methode  zur  Bestimmung  der  Glukose  im  Moste  und 
Wein.  —  Monit.  scientif.  1898  [4],  12,  I,  291. 

Die  Methode  gründet  sich  darauf,  dass  eine  Lösung  von  Glukose  durch  Aetz- 
baryt  und  Alkohol  alle  Glukose  in  Form  des  Barytniederschlages  ausscheidet.  Es  muss 
dabei  auf  jene  Substanzen  Rücksicht  genommen  werden,  die  mit  Aetzbaryt  auch  un- 
lösliche Verbindungen  liefern.  Zum  Zwecke  der  Bestimmung  der  Glukose  neutralisirt 
man  die  Flüssigkeit,  die  nicht  mehr  als  0,020  g  Glukose  enthalten  soll,  mit  Kalium- 
karbonat, giebt  Bleiacetat  zu,  filtrirt  und  versetzt  mit  5—6  g  Glycerin.  Zu  einem  ab- 
gemessenen Volumen  der  Flüssigkeit  giebt  man  10  ccm  einer  Aetzbarytlösung  und 
6  Vol.  95 — 96%  Alkohol,  so  dass  eine  Mischung  entsteht,  deren  Alkoholgehalt  80—82% 
betragt.  Der  Niederschlag,  der  entsteht,  enthält  die  Bleisalze  der  organischen  Säuren. 
Man  filtrirt  ihn  ab,  wäscht  mit  Alkohol  nach  und  giebt  dem  Filtrate  10  ccm  Aetzbaryt- 
lösung zu.  Das  zugesetzte  Glycerin  hat  den  Zweck,  die  Fällung  des  überschüssigen 
Barytes  in  der  alhoholischen  Flüssigkeit  zu  verhindern.  Den  Niederschlag  wäscht  man 
mit  Alkohol  nach,  löst  ihn  in  wenig  Salzsäure,  fällt  mit  einer  Lösung  von  Kalium- 
gulfat  das  Baryum,  das  die  Glukose  gebunden  hatte  (C6  H,0  05 .  Ba  O).  Das  erhaltene 
Baryumsulfat  wird  geglüht,  gewogen  und  auf  Glukose  berechnet.  100  Theile  Baryum- 
sulfat  entsprechen  77,2  Theilen  Glukose. 

Vergleichende  Untersuchungen  nach  dem  obigen  Verfahren  und  dem  nach 
Soxhlet  gaben  zufriedenstellende  Resultate.  E.  List. 

Arthur  Bornträger:    Ueber  die  Bestimmung  des   Zuckers  und   über   die 

polarimetrischen  Untersuchungen  der  Süssweine.  —  Zeitschr.  anal.  Cbem. 

1898,  37,  145—172. 

In  einer  ausserordentlich  ausführlichen  Arbeit  giebt  Verf.  nicht  nur  einen  Ueber- 

blick  über  wohl  alle  Arbeiten  auf  diesem  Gebiete,  sondern  beantwortet  eine  Reihe  von 

Fragen,  die  sich  nicht  allein  auf  die  Einwirkung  vorhandener  Stoffe  auf  das  optische 

Verhalten  des  Invertzuckers  beziehen,   sondern  auch   auf  die  Einwirkung  der  Stoffe, 

welche  zugesetzt  worden  sind. 

Die  Reichhaltigkeit  der  citirten  Arbeiten  lässt  einen  Auszug  nicht  gut  zu ;  wohl 
aber  muss  der  Einwirkung  der  Bleisalze  und  der  Entbleiungsmittel  besonders  gedacht 
werden,  welche  schon  in  der  letzten  Arbeit  Born  träger 's  (diese  Zeitschr.  1898,  273) 
hervorgehoben  worden  sind.  Was  den  direkten  Einfluss  von  Bleisalzen  auf  die  Er- 
gehnisse der  Titration  von  Invertzuckerlösungen  anbelangt,  so  ist  derselbe,  wie  auch 
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Haas  fand,  durchaus  nicht  störend,  wenn  nicht  ein  zu  grosser  Ueberschuss  derselben 
zugesetzt  worden  war. 

Den  unmittelbaren  Einfluss  der  Bleiacetate  auf  die  Resultate  der  polar imetrischen 
Beobachtung  fand  Verf.  so,  dass  Bleiessig  in  stark  sauren  Flüssigkeiten  die  Relation 
des  Invertzuckers  nicht  herabsetzen  kann,  dass  auch  neutrales  Bleiacetat  ohne  Wir- 
kung ist,  dass  dagegen  basisches  Bleiacetat,  Bleiessig,  das  Drehungsvermögen  neutraler 
Invertzuckerlösungen  herabdrückt.  Als  Bornträger  von  einer  reinen  Invertzucker- 
lösung  je  50  ccm  mit  10  ccm  Wasser,  mit  5  ccm  Wasser  und  ebenso  viel  officinellen 
Bleiessig  (Ph.  G.  III)  versetzte  und  bei  20°  C.  polarisirte,  beobachtete  er  im  200  mm- 
Rohr  Drehungen  von  —43,1,  —41,4  und  39,5  Theilstriche-V.  Von  einer  anderen 
Invertzuckerlösung  wurden  50  ccm  das  eine  Mal  mit  5  ccm  Wasser,  das  andere  Mal  mit 
5  ccm  Bleiessig  versetzt.  Es  ergaben  sich  —  41,3  und  39,4  Drehung.  Als  nur  2  ccm 
Bleiessig  neben  3  ccm  Wasser  zur  Anwendung  kamen,  betrug  die  Drehung  — 40,2. 
Als  nun  50  ccm  der  letzten  Invertzuckerlösung  mit  5  ccm  Wasser  bezw.  5.  ccm  Blei- 
zuckerlösung vom  spec.  Gew.  1,144  versetzt  und  bei  20°  C.  polarisirt  worden  waren, 
ergab  sich  in  beiden  Fällen  eine  Linksdrehung  von  41,3  V.  Daraus  erhellt,  dass 
Bleizucker  (in  nicht  zu  grosser  Menge)  keinerlei,  Bleiessig  aber  eine  verringernde 
Wirkung  in  neutralen  Flüssigkeiten  ausübt.  Da  bei  richtiger  Befolgung  der  Vor- 
bereitungsmethode des  Verf.  das  Filtrat  vom  Bleiessigniederschlage  neutral  oder 
schwach  sauer  reagirt,  kommt  der  herabstimmende  Einfluss  nicht  zur  Geltung  und  die 
Resultate  der  optischen  Untersuchung  der  Süssweine  werden  dadurch  nicht  beein- 
trächtigt. 

Mit  Bleizucker  versetzte  Invertzuckerlösungen  büsseti  auch  bei  längerem  Stehen 
nichts  an  ihrem  Reduktions-  und  Rotationsvermögen  ein.  Wird  dagegen  Bleiessig  ver- 
wendet, so  nimmt  das  Rotations  vermögen  starker  Invertzuckerlösungen  ab.  Invert- 
zuckerlösungen, mit  Bleizucker  oder  Bleiessig  versetzt,  haben  beim  Eindampfen  mehr 
oder  weniger  stark  an  Reduktionsvermögen  eingebüsst.  Dieser  Umstand  ist  für  die 
Untersuchung  von  Süssweinen  nach  B.'s  Verfahren  ohne  Bedeutung,  weil  ja  die  Fil- 
trate  nicht  Bleiessig,  sondern  Bleizucker  enthalten,  der  beim  Stehenlassen  der  Flüssig- 
keiten nicht  auf  ihr  Reduktions-  und  Drehungsvermögen  einwirkt. 

Vielfach  ist  behauptet  worden,  dass  bei  der  Behandlung  von  Invertzuckerlösungen 
mit  Bleiessig  Zucker  mit  niedergerissen  werde.  Bei  den  angestellten  Untersuchungen 
wurde  das  Volumen  der  Niederschläge  nicht  berücksichtigt,  und  da  dadurch  das 
Flüssigkeitsquantum  verringert  wird,  je  grösser  der  Niederschlag,  so  hätte  man  zu 
hohe  Resultate  finden  sollen,  falls  nicht  ein  Mitfallen  des  reducirenden  Zuckers  statt- 
gefunden hätte.  Die  erhaltenen  Zahlen  waren  aber  fast  genau  gleich  gross,  wie  die- 
jenigen waren,  die  man  in  den  Lösungen  von  Invertzucker  und  in  einem  Verschnitt- 
wein ermittelt  hatte,  von  denen  Mischungen  dargestellt  worden  waren.  Es  scheinen 
sich  also  die  beiden  durch  das  Volumen  des  Bleiniederschlages  und  durch  das  Mit- 
fallen von  reducirendem  Zucker  bedingten  Fehler  auch  bei  der  Analyse  stark  süsser 
Weine  auszugleichen.  Weitere  Versuche,  welche  durch  Zahlen  belegt  sind,  beweisen, 
dass  das  Neutralisiren  und  das  beschränkte  Eindampfen  von  Süssweinen  keinen  Fehler 
bei  der  polarimetrischen  Untersuchung  und  bei  den  Titrirungen  hervorrufen. 

Als  Resultate  seiner  Arbeiten  führt  Verf.  an: 

1.  der  Einfluss   des  Procentgehaltes   von  Süssweinen   an  reducirendem  Zucker 
auf  das  spec.  Drehungs vermögen  des  letzteren  kann  vernachlässigt  werden; 

2.  die  Entgeistung  vor  der  optischen  Prüfung  ist  beizubehalten; 
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3.  die  genaue  Neutralisation,  welche  einer  theil weisen  Inversion  der  etwa  vor- 
handenen Saccharose  beim  Eindampfen  vorbeugt,  bedingt,  ebenso  wie  letzteres, 
keinerlei  Fehler  und  erleichtert  die  spätere  Entfärbung  mit  Bleiessig; 

4.  die  Behandlung  mit  Salzsäure  u.  s.  w.,  wie  sie  Verf.  beschrieben  hat  (diese 
Zeitschrift  1898,  273),  erlaubt  die  sichere  Entscheidung  darüber,  ob  Rohrzucker 
vorhanden  ist,  auch  bei  Anwesenheit  von  viel  linksdrehendem  Zucker; 

5.  durch  die  Behandlung  mit  Bleiessig  in  der  angegebenen  Weise  wird  keine 
Fehlerquelle  eingeführt.  Unter  Anderem  beeinflusst  das  im  Fil träte  verblei- 
bende Blei  nicht  in  merklicher  Weise  die  Resultate  der  optischen  und  che- 
mischen Untersuchung.  Ferner  scheint  eine  Ausgleichung  stattzufinden 
zwischen  den  beiden  Fehlern,  welche  von  einem  eventuellen  Mitfallen  von 
Zucker  und  von  dem  Volumen  des  Bleiessigniederschlages  abhängen  können. 
Das  umständliche  Auswaschen  des  letzteren  ist  überflüssig. 

Verf.  bespricht  schliesslich  die  Rolle,  welche  die  Salze  spielen,  welche  zur  Ent- 
bleiung verwendet  werden.  Das  Ausfällen  des  Bleies  mit  Soda  ist  unvollständig.  Die 
Entfernung  des  Bleies  vor  der  gewichtsanaiytischen  Bestimmung  des  Zuckers  hat  nicht 
mit  Glaubersalz,  sondern  mit  Dinatriumphosphat  zu  geschehen. 

Die  Unterlassung  der  Verjagung  des  Alkohols  (Halenke  und  Möslinger)  führt 
zu  falschen  polarimetrischen  Ergebnissen.  Um  dies  zu  beweisen,  wurden  drei  Süss- 
weine  direkt  und  nach  dem  Neutralisiren  und  Eindampfen  mit  Bleizucker  entfärbt. 
Die  auf  gleiche  Koncentration  gebrachten  Flüssigkeiten  polarisirten: 

I  II  III 

direkt —  33,0  °V.  32,0°  V.  23,6°  V. 

nach  dem  Eindampfen .    .    —  35,9   -  35,2   -  26,2   - 

Der  erste  Wein  enthielt  13,4%  der  zweite  15,3%,  der  dritte  13,8  Vol.-%  Alkohol. 

Die  Bearbeitung  der  Frage,  welche  Wirkung  Soda,  Glaubersalz,  Dinatrium- 
phosphat, welch  letzteres  insbesondere  zur  vollständigen  Ausscheidung  des  Bleies  vor 
der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  empfohlen  wurde,  auf  die  Drehung  des  Invert- 
zuckers ausüben,  führte  zu  interessanten  Resultaten. 

Es  wurde  gefunden,  dass  grössere  Mengen  des  Karbonates  und  Sulfates,  beson- 
ders von  ersterem,  die  Rotation  des  Invertzuckers  beeinflussen.  Während  aber  die 
Drehung  der  das  Sulfat  enthaltenden  Flüssigkeit  nach  36  Stunden  noch  unverändert 
geblieben  ist,  hat  diese  bei  der  sodahaltigen  Lösung  schon  in  24  Stunden  etwas  ab- 
genommen. Nach  72  Stunden  war  die  Drehung  der  letzteren  auf  den  Betrag  der- 
jenigen herabgesunken,  welche  das  Gemisch  mit  Wasser  gezeigt  hat.  Nach  24 -stün- 
digem Stehen  war  die  das  Karbonat  enthaltende  Mischung  eine  Spur  gelblich  geworden, 
welche  Färbung  allmählich  etwas  zunahm.  Es  vermindert  somit  viel  Soda  nach  und 
nach  etwas  das  Rotationsvermögen  des  Invertzuckers,  ebenso  wie  sie  langsam  redu- 
cirenden  Zucker  zerstört.  Dinatriumphosphat  hat  keine  Aenderung  des  Rotations- 
vermögens des  Invertzuckers  bewirkt,  auch  in  36  Stunden  keine  Verminderung. 

Ob  die  Mengen  von  Dinatriumkarbonat  und  -sulfat  die  Drehung  von  Invert- 
znckerlösungen  beeinträchtigen,  wie  sie  bei  den  deutschen  Reichsmethoden  von  1884 
und  1896  zur  Anwendung  kommen,  also  die  Genauigkeit  der  Methoden  in  Frage 
stellen  könnten,  darüber  belehrten  die  angestellten  Ermittelungen  dahin,  dass  die  Ein- 
wirkung nur  einen  relativ  kleinen  Einfluss  ausübt.  Da  bei  nicht  übertrieben  starkem 
Bleiessigzusatz  keine  Befürchtung  einer  Beeinflussung  der  Polarisation  des  links- 
drehenden Zuckers  der  Weine  durch  das  im  Filtrat  verbleibende  Bleisalz  vorliegt,  so  ist 
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kein  Grund  vorhanden,  einen  durch  des  letzteren  Gegenwart  vermeintlich  verursachten 
Fehler  durch  Ausfallen  des  Bleies  vermeiden  zu  wollen,  wodurch  vielmehr,  bei  nicht  vor- 
sichtiger Ausführung  und  Anwendung  von  Soda  oder  Glaubersalz,  eine  im  entgegen- 
gesetzten Sinne  wirkende  neue  Fehlerquelle  eingeführt  werden  könnte.        E.  List. 

Lu  Magnier  de  la  Source:  Schwankungen  des  Kalis  in  gewissen  franzö- 
sischen Weinen.  Gleichzeitige  Bestimmung  desselben  und  der  Ge- 
sammtweinsäure  nach  dem  Verfahren  des  Eindunstens  in  der  Kälte. 
—  Annal.  Chim.  anal.  appl.  1898.  8,  37;  Chem.  Centr.  1898,  I,  755. 
Der  Kaligehalt  der  französischen  Rothweine  weist  grosse  Schwankungen  auf, 
die  eines  näheren  Studiums  bedürfen;  in  den  meisten  Fällen  überschreitet  derselbe 
die  der  vorhandenen  Weinsäure  entsprechende  Menge,  in  anderen  bleibt  er  hinter 
dieser  zurück.  Sicher  ist,  nach  des  Verf.'s  Versuchen,  dass  durch  das  Gypsen  der  Kali- 
gehalt erhöht  wird.  Zur  Bestimmung  von  Weinsäure  und  Kali  fügt  man  zu  10  ccm 
Wein  1  ccm  einer  Lösung  von  Aetzkali,  von  der  1  1  10  g  Schwefelsäure  (H,  S04) 
sättigt.  Zu  einer  zweiten  Probe  von  10  ccm  desselben  Weines  giebt  man  0,5  bis  0,75  g 
Mononatriumtartrat,  rührt  um  und  erwärmt  gelinde  bis  zur  vollständigen  Lösung. 
Nach  dem  Verdunsten  beider  Flüssigkeiten  im  Exsikktator  über  Schwefelsäure  nimmt 
man  jeden  der  beiden  Verdunstungsrückstände  mit  5  ccm  eines  33  %-igen  Alkohols  auf, 
dekantirt  die  Lösung  durch  ein  kleines  Filter  und  wäscht  den  Bückstand  mit  einer 
Lösung  aus,  welche  aus  einer  gesättigten  Weinsteinlösung  besteht,  die  im  Liter  333  ccm 
Alkohol  enthält.  Die  Acidität  dieser  Lösung  entspricht  ungefähr  0,5  g  Weinstein. 
Schliesslich  wäscht  man  noch  mit  5  ccm  eines  33  °/0-igen  Weingeistes  aus.  Man  hat  nun 
noch  zu  bestimmen:  1.  die  Gesammtmenge  des  Weinsteins,  die  sich  aus  dem,  wie  oben 
gezeigt,  erhaltenen  Weinstein  ermitteln  lässt,  und  2.  die  Gesammtmenge  des  Kalis, 
die  sich  in  dem  oben  durch  Mononatriumtartrat  erhaltenen  Niederschlage  von  Wein- 
stein ermitteln  lässt.  Beide  Bestimmungen  erfolgen  durch  Titriren  mit  N.-Lauge.  Ver- 
gleichende Bestimmungen  nach  diesem  Verfahren  und  der  Methode  von  Berthelot 
und  Fleurieu  zeigten  scharfe  Uebereinstimmung.  E.  List. 

Jon.  Schäfer:  Zur  Analyse  weinsäurehaltigen  Rohmateriales.  —  Chem.  Ztg. 
1898,  22,  255—256  und  269. 

Als  die  beste  Methode  ist  die  „Salzsäuremethode  Goldenberg"  zu  bezeichnen. 
Sie  wird  ausgeführt,  indem  man  in  dem  Robmaterial  die  Weinsäure,  welche  theils  an 
Kalium,  theils  an  Calcium  gebunden  ist,  mit  Salzsäure  frei  macht,  durch  Kochen  mit 
Kaliumkarbonat  in  das  neutrale  Kaliumtartrat  umwandelt,  diese  Lösung  eindampft 
und  durch  Zusatz  von  Eisessig  Weinstein  fällt.  Um  die  Fällung  vollständig  zu 
machen,  wird  ein  bestimmtes  Volumen  96  %-igen  Alkohols  zugegeben;  nach  kurzem  Stehen 
von  dem  ausgeschiedenen  Weinsteine  abfiltrirt,  letzterer  ausgewaschen,  in  Wasser 
gelöst  und  heiss  titrirt. 

Diese  Methode  lässt  immer  etwas  mehr  Weinsäure  finden,  als  wirklich  vorhan- 
den ist,  besonders  wenn  man  Modifikationen,  die  schwerwiegen,  anbringt.  Diese 
letzteren  fand  Verf.  in  der  Verwendung  von  violettem  Azolithminpapier  statt  rothen 
Lackmuspapiers,  in  dem  längeren  Stehenlassen  der  essigsauren  alkoholischen  Flüssigkeit, 
und  in  der  Menge  Eisessig,  die  zur  Fällung  des  Weinsteines  benutzt  wird. 

Bei  Verwendung  von  blauem  Azolithminpapier  titrirt  man,  bis  ein  Tropfen  der 
Flüssigkeit  auf  dem  Papier  keine  rothe  Färbung  mehr  erzeugt,  während  nach  der 
ursprünglichen  Vorschrift  so  lange  Natronlauge  zugesetzt  wird,   bis   ein   auffallender 
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Tropfen  auf  rothem  Papier  eine  schwache  Blaufärbung  hervorbringt.  Beide  Ver- 
fahren geben  bei  Mineralsäuren  wohlübereinstimmende  Resultate,  nicht  aber  bei 
Weinstein.  Hier  vollzieht  sich  der  Uebergang  von  Roth  in  Blau  langsamer.  Als  Ur- 
sache dieser  Verzögerung  ist  die  Gegenwart  des  gebildeten  Seignettesalzes  zu  be- 
zeichnen, von  dessen  Menge  die  Zeitdauer  der  Verlangsamung  abhängt.  Bei  der 
Analyse  von  Rohweinstein  und  Weinhefen  kommt  ein  weiteres  störendes  Moment 
hinzu.  Der  durch  Eisessig  gebildete  Niederschlag  enthält  ausser  Kaliumchlorid  und 
Weinstein  noch  andere  Körper,  die  Lauge  verbrauchen  und  die  amphotere  Reaktion 
zeigen.  So  kommt  es,  dass  rothes  Lackmuspapier  schon  blau  ist,  wenn  blaues  Azolith- 
minpapier  noch  roth  ist.  Die  so  gefundene  Differenz  beträgt  oft  1,5  bis  2%.  Da  aber 
alle  vorhandene  Weinsäure  beim  Titriren  in  Seignettesalz  umgewandelt  ist,  wenn  auf 
rothem  Papier  Blaufärbung  hervorgerufen  wird,  scheint  die  Reaktion  von  Phosphaten 
beeinträchtigt  zu  werden.  Bei  Zusatz  von  Eisessig  entsteht  nämlich  aus  dem  Trikalium- 
phosphat  —  bei  Anwendung  von  genügenden  Mengen  von  Kaliumkarbonat  —  das 
sauer  reagirende  Monokaliumphosphat.  Da  dieses  in  Alkohol  nahezu  unlöslich  ist, 
geht  es  in  den  Niederschlag  über  und  damit  in  die  zu  titrirende  Lösung.  Darum  tritt 
gegen  Schluss  der  Titration  die  oben  erwähnte  amphotere  Reaktion  auf.  Da  aber 
nach  Goldenberg  Yio  N.- Lauge  1%  Weinsäure  entspricht,  erklärt  sich  die  grosse 
Differenz. 

Um  zu  finden,  ob  sich  mehr  Weinsäure  finden  lasse,  als  vorhanden  ist,  stellte 
sich  Verf.  die  salzsaure- weinsaure  Lösung  her  und  behandelte  dieselbe  mit  Eisessig. 
Von  zwei  davon  genommenen  Proben  wurde  die  eine  mit  96%-igem  Alkohol,  die  andere 
mit  30%-igem  Alkohol  versetzt  und  6  Stunden  stehen  gelassen,  dann  titrirt.  Eine  Kontroi- 
probe  mit  reinem  Weinstein  wurde  ebenso  behandelt  und  ermittelt,  wie  viel  Weinstein 
gelöst  bleiben  konnte.    Es  konnten  keine  gleichen  Resultate  erhalten  werden. 

So  fand  Verfasser: 


Verbrauchte 

ccm  Vio  N.-Natronlauge. 

nach  der 

h«!   SO  OL 

die  dem  gelösten 

die  dem  ges. 

Differenz 

Differenz 

Salzsäure* 

Weingeist 

Weinstein 

Weinstein 

der  ccm  -/w 

in% 

methode 

entsprechen 

entsprechen 

N.-Lauge 

Weinsäure 

Sicilische  Hefe 

49,10 

41,98 

2,05 

44,03 

5,07 

2,53 

» 

61,80 

57,00 

1,5 

58,5 

3,3 

1,65 

Portugiesische  Hefe 

59,60 

56,21 

1,5 

57,71 

1,89 

0,94 

» 

53,22 

50,60 

1,6 

52,2 

1,00 

0,5 

Portug.  Rohweinsteine 

50,07 

48,07 

1,6 

49,67 

0,4 

0,4 

» 

50,53 

49,00 

1,5 

50,5 

— 

— 

Französische  Hefe 

45,80 

41,94 

1,8 

43,74 

2,06 

1,03 

» 

50,32 

47,87 

1,5 

49,37 

0,95 

0,47 

Spanische  Hefe 

60,97 

56,88 

2,0 

58,88 

2,08 

1,04 

Liess  Verf.  die  Niederschläge  über  Nacht  stehen,  so  konnte  auf  dem  körnigen 
Weinstein  ein  flockiger  Niederschlag  bemerkt  werden.  Da  Goldenberg  in  seiner 
Originalmethode  nach  kurzem  Stehen  zu  flltriren  vorschreibt,  vermuthete  Verf.  in  diesem 
flockigen  Niederschlage  den  Lauge  verbrauchenden,  die  Differenz  verursachenden  Körper. 
Versuche,  welche  mit  Weinstein  bezw.  Hefe  genau  nach  Goldenberg  vorbereitet  worden 
waren,  die  nach  '/«,  3  und  nach  12stündigem  Stehen  filtrirt  und  titrirt  wurden,  er- 
gaben, dass  nach  Vt-stündigem  Stehen  aller  Weinstein  ausgefallen  war  und  dass  die 
Menge  der  gefundenen  Säure  um  so  grösser  wurde,  je  länger  man  den  Niederschlag 
stehen  liess.    Die  Absicht,  den  Körper,  der  Natronlauge  verbraucht,  aber  nicht  Wein- 
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säure  ist,  durch  Waschen  der  Hefe  mit  Aether-Alkohol  (1 : 2)  zu  entfernen,  konnte  in- 
sofern erreicht  werden,  dass  bei  extrahirter  Hefe  stets  ein  niedrigerer  Gehalt  an 
Weinsäure  gefunden  wurde  als  bei  nicht  extrahirter.  Die  Niederschläge,  welche  in 
den  extrahirten  Hefen  erhalten  wurden,  veränderten  ihr  Bedürfniss  an  Lauge  auch 
bei  längerem  Stehen  kaum. 

Daraus  zieht  Verf.  folgende  Schlüsse:  1.  Die  Titration  des  Weinsteins  darf  nur 
mit  schwach  rothem  Lackmuspapier  als  Endindikator  erfolgen;  sie  ist  beendet,  sobald 
ein  auffallender  Tropfen  einen  schwach  blauen  Rand  hervorbringt.  2.  Sobald  nach 
dem  Zusatz  von  Eisessig  und  Alkohol  der  Weinstein  durch  kräftiges  Umrühren  zum 
Ausfallen  gebracht  worden  ist,  muss  filtrirt  werden,  weil  sich  sonst  ein  Körper  aus- 
scheidet, der  beim  Titriren  Natronlauge  verbraucht  und  so  den  Gehalt  an  Weinsäure 
höher  angiebt,  als  er  vorhanden  ist.  Die  Ausscheidung  [Menge?  Ref.]  dieses  Körpers 
ist  der  Dauer  des  Stehenlassens  proportional.  3.  Der  letzterwähnte  Umstand  tritt 
nicht  ein  oder  nur  sehr  wenig,  wenn  man  das  zu  untersuchende  Material  mit  einer 
Aether-Alkoholmischung  extrahirt.  E.  Luft. 

Möslinger:  Zur  Abwehr.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  321. 

Verf.  wendet  sich  gegen  die  Angriffe  von  Schäfer  (vergj.  vorstehendes  Referat) 
und  weist  dieselben  entschieden  zurück. 

Nicht  Verf.  ist  es,  welcher  violettes  Azolithminpapier  zur  Titration  bei  weinsäure- 
haltigem Material  verwendet,  sondern  der  Erfinder  der  Methode  Goldenberg  selbst  ist 
es,  der  die  Verwendung  von  violettem,  empfindlichem  Lackmuspapier  empfohlen  und  bis 
auf  den  heutigen  Tag  bethätigt  hat.  Deshalb  weicht  Schäfer  von  der  ursprünglichen 
Vorschrift  ab.  Das  violette  Azolithminpapier  ist  das  Produkt  einer  genau  festgelegten 
und  daher  stets  gleichmässige  Ergebnisse  liefernden  Bereitungsweise  empfindlichen 
Lackmuspapieres  und  giebt  mit  dem  Papiere  des  Urhebers  der  Methode,  das  direkt 
aus  Lackmus tinktur  hergestellt  wird,  durchaus  übereinstimmende  Resultate.  Den  Vor- 
wurf, dass  Verf.  den  Alkohol-Niederschlag  über  Nacht  stehen  lasse  und  statt  mit  2,5 
bis  3  mit  5  ccm  Eisessig  versetze,  weist  er  als  unberechtigt  zurück.  Er  vermisst  in 
der  Arbeit  Schäfer 's  die  Angabe,  wie  viel  Eisessig  Verwendung  gefunden  habe.  Die 
Zeitdauer  des  Stehenlassens  des  Alkoholniederschlages  und  die  Wahl  der  Eisessigmenge 
steht  in  engstem  Zusammenhange,  und  bei  richtiger  Ausführung  der  Salzsäuremethode 
ist  die  Zeitdauer  —  entgegen  den  Behauptungen  Schäfer's  —  des  Stehenlassens  der 
Weinsteinfällung  in  weitaus  den  meisten  Fällen  vollkommen  unerheblich.        E.  Litt. 

F.  Eckstein:  Zur  Analyse  weinsäurehaltigen  Rohmateriales.  —  Chem.  Ztg. 
1898,  22,  351. 

Verf.  widerlegt  die  obige  Arbeit  Schäfer's  und  verwirft  deren  Schlussfolgerun- 
gen. Er  stellt  Analysenmaterial  in  Aussicht,  so  dass  wir  einstweilen  nur  die  Haupt- 
punkte hervorheben  wollen. 

In  der  ursprünglichen  Vorschrift  Goldenberg's  ist  violettes  (nicht  rothes) 
Lackmuspapier  empfohlen.  Zur  Verwendung  desselben  zwingt  die  amphotere  Reaktion 
des  Rohmateriales,  die  bei  verschiedenen  auch  verschieden  gross  ist.  Die  Beweis- 
führung Schäfer's  durch  Seignettesalz  hält  Verf.  für  verfehlt,  denn  die  durch  dieses 
Salz  auf  rothem  Lackmuspapier  hervorgebrachte  Blaufärbung  führt  dazu,  dass  dieses 
Verschwinden  der  rothen,  sauren  Reaktion  auf  blauem  Lackmuspapier  richtiger  als 
wirklicher  Neutralisationspunkt  anzuerkennen  ist.  Die  Behauptung,  dass  die  amphotere 
Reaktion  von  Phosphaten  herrühre,  kann  aus  der  Schäfer'schen  Arbeit  nicht  bewiesen 
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werden.  Die  Salzsäuremethode  liefert  mit  30%-igem  Alkohol  ausgeführt,  wie  Schäfer 
gethan,  ganz  unbrauchbare  Resultate,  indem  die  geringsten  Aenderungen  der  Temperatur 
die  Analyse  so  beeinflussen,  dass  es  selten  gelingt,  bei  ein  und  demselben  Materiale  zwei 
übereinstimmende  Resultate  zu  erhalten.  Es  ist  nicht  statthaft,  die  gefundene  Löslich- 
keit an  Weinstein  —  bei  Verwendung  von  reinem  Salze  —  einfach  als  Werth  einzu- 
setzen bei  Verarbeitung  von  Rohmaterial.  Die  Wirkung  des  längeren  Stehenlassens  der 
Niederschläge  auf  den  Verbrauch  an  Lauge  sucht  Schäfer  durch  das  Ausfallen  eines 
Lauge  verbrauchenden  Körpers  zu  erklären,  der  nicht  Weinstein  ist  Dieser  Beweis 
wird  nicht  erbracht.  Die  Behandlung  von  Hefen  mit  Aether-Alkohol  bewirkt  eine 
Reinigung  des  Materiales,  eine  Einschränkung  der  amphoteren  Reaktion,  keineswegs 
aber  eine  Herabminderung  der  Gesammtsäure.  Im  Gegentheil  findet  bei  Hefen  gerade 
das  Umgekehrte  statt. 

Verf.  hält  dafür,   dass  von  den  drei  Schlussfolgerungen  Schäfer's  auch  nicht 
eine  vor  aufmerksamer  Kritik  Bestand  halten  kann.  E.  LüL 

Chemische  Fabrik  vormals  Goldenberg,  Geromont  u.  Co.:  Zur  Analyse 
weinsäurehaltiger  Rohmaterialien.  —  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  37,  312—313. 
Die  als  Salzsäuremethode  bekannte  Bestimmungsart  der  Gesammtweinsäure 
in  Weinhefen  und  Rohweinsteinen  wird  in  nachstehender  Weise  präciser  gefasst. 
6  g  fein  gemahlene  und  .  gepulverte  Hefe  werden  mit  9  ccm  verdünnter  Salzsäure 
(1,1  spec.  Gew.)  mindestens  2  Stunden  bei  Zimmertemperatur  digerirt,  dann  mit  Wasser 
genau  in  ein  100  ccm-Kölbchen  gespült.  Nach  Auffüllen  auf  100  ccm  und  Umschütteln 
wird  durch  ein  trockenes  Filter  in  ein  trockenes  Gefäss  filtrirt  und  vom  Filtrate  werden 
50  ccm  in  ein  Becherglas  abgemessen,  der  Inhalt  des  Glases  wird  vorsichtig  mit  18  ccm 
Kaliumkarbonatlösung  (10  ccm  ==  2  g  K2C03)  versetzt,  das  Glas  mit  Uhrglas  bedeckt,  ge- 
kocht und  zwar  vom  Beginn  des  Siedens  an  10  Minuten  lang.  Das  Uhrglas  wird  dann 
mit  Wasser  abgespült,  der  Inhalt  des  Becherglases  durch  ein  Saugfilter  filtrirt,  das 
Glas  vollständig  mit  kochendem  Wasser  ausgespült,  das  Kaliumkarbonat  ebenfalls  auf 
dem  Filter  mit  kochendem  Wasser  ausgewaschen  und  schliesslich  die  alkalische 
Flüssigkeit  in  eine  Porzellanschale  entleert,  hierin  auf  etwa  15  ccm  eingedampft,  nach 
dem  Erkalten  sofort  mit  3  ccm  Eisessig  versetzt  und  5  Minuten  lang  gerührt.  Darnach 
kann  man  die  Analyse  entweder  fortsetzen,  oder  einige  Zeit  sogar  bis  zum  nächsten 
Tage  stehen  lassen.  Dann  giebt  man  100  ccm  Alkohol  von  94  bis  96%  zu  und  rührt 
5  Minuten  lang,  bis  der  Weinsteinniederschlag  feinkörnig,  krystallinisch  geworden  ist. 
Man  lässt  ihn  in  der  Schale  absitzenx  giesst  den  Alkohol  durch  ein  Filter  und  spült 
zuletzt  den  Niederschlag  auf  dasselbe.  Die  Schale  wird  mit  Alkohol  bis  zum  Ver- 
schwinden der  sauren  Reaktion,  dann  auch  der  Niederschlag  ausgewaschen,  Nieder- 
schlag und  Filter  werden  in  ein  Becherglas  gebracht,  der  in  der  Schale  haftende  Nieder- 
schlag wird  mit  heissem  Wasser  gelöst  und  dazu  gespült,  mit  Wasser  zu  100  bis  120  ccm 
gelöst  und  mit  x/3  N.-Ealilauge  titrirt.  Die  Berechnung  erfolgt  bei  Weinhefen  unter  Be- 
rücksichtigung der  früher  bekannt  gegebenen  Korrektur  (bei  einem  gefundenen  Wein- 
säuregehalt von  20%  sind  0,7%  in  Abzug  zu  bringen;  bei  20  -I-  n%  ist  zu  setzen 
<20-hn)%  —  (0,7  +  n.  0,02)%  Weinsäure.  Bei  der  Untersuchung  von  Weinstein  und 
Calciumtartrat  werden  3  g  Substanz  angewendet,  mit  9  ccm  Salzsäure  digerirt,  auf 
100,5  ccm  verdünnt  und  hiervon  50  ccm  wie  oben  behandelt.  Hierbei  fällt  die  obige 
Korrektur  weg.  Die  l/2  N.-Lauge  ist  auf  reinen  Weinstein  zu  stellen  und  dasselbe 
Lackmuspapier  zu  verwenden,  das  bei  der  Titration  dient.  E.  List. 
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John  Moszczenski:    Neue    Methode   zur   Bestimmung    der   Weinsäure.   — 
Journ.  Soc.  Chem.  Industr.  1898,  17,  215—216. 

Bei  der  fast  ausschliesslich  angewendeten  Goldenberg 'sehen  Methode  zur 
Bestimmung  der  Weinsäure  ist  der  Weinstein,  in  welchen  die  Weinsäure  übergeführt 
worden  ist,  durch  alle  die  Substanzen  verunreinigt,  die  in  der  zu  untersuchenden 
Probe  vorhanden  sind,  in  verdünnter  Salzsäure  löslich  sind  und  aus  dieser-  Losung 
durch  Kochen  mit  Kaliumkarbonat  nicht  gefällt  und  durch  Waschen  mit  starkem  Al- 
kohol nicht  entfernt  werden.  Neben  Eisen  und  Aluminium  wirken  Pektine  verun- 
reinigend, die  besonders  im  rohen  Weinstein  und  in  der  Hefe  in  bedeutenden  Mengen 
auftreten  und  im  Stande  sind,  das  Resultat  der  Titration  zu  beeinträchtigen.  Diese 
Pektine,  die  in  Alkohol  unlöslich  sind,  sind  nach  der  neuen  Methode  im  Weinstein- 
niederschlage nicht  enthalten.   Ausserdem  ist  letztere  kürzer  als  die  bisher  angewendete. 

Verf.  behandelt  die  Substanzen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  und  dann  mit  Alko- 
hol, der  alle  freie  Weinsäure  und  Schwefelsäure  auflöst.  Ein  Theil  dieser  alkoholischen 
Lösung  wird  abflltrirt  und  mit  alkoholischer  Lösung  von  Kaliumacetat  versetzt,  die 
alle  Schwefelsäure  als  das  Dikaliumsulfat,  alle  Weinsäure  als  das  Monokaliumtartrat 
niederschlägt.  Der  Niederschlag  wird  abflltrirt,  mit  starkem  Weingeist  ausgewaschen, 
gelöst  und  titrirt.  Es  ist  nöthig,  die  ursprüngliche  Substanz  mit  der  genügenden 
Menge  Schwefelsäure  zu  behandeln,  aber  unnöthigen  Ueberschuss  möglichst  zu  ver- 
meiden. Es  ist  nicht  nöthig,  die  Schwefelsäure  lange  einwirken  zu  lassen.  Es  ge- 
nügen schon  einige  Minuten,  wenn  man  während  dieser  Zeit  schüttelt;  darauf  wird 
die  Mischung  in  einen  Kolben  gebracht,  mit  Alkohol  (nicht  unter  90%)  &uf  ein  be- 
stimmtes Volumen  aufgefüllt  und  ein  Theil  davon  nach  vollständigem  Mischen  durch 
ein  Faltenfilter  filtrirt.  Die  alkoholische  Lösung,  welche  Weinsäure  und  Schwefelsäure 
enthält,  darf  man  nicht  zu  lange  stehen  lassen,  wenn  man  Verluste  vermeiden  will, 
die  wahrscheinlich  in  Folge  der  Bildung  von  Weinsäureäthylester  entstehen,  der  durch 
die  später  zugegebene  Lösung  von  Kaliumacetat  nicht  zersetzt  wurde.  Das  Filtrat 
kommt  in  eine  Porzellanschale,  wird  mit  genügend  alkoholischer  Kaliumacetatlösung 
versetzt  und  gut  umgerührt.  Um  die  Löslichkeit  des  entstandenen  Weinsteins  zu 
verringern,  giebt  man  5  cem  gesättigte  Kaliumchloridlösung  zu.  Arbeitet  man  mit  rohem 
Weinstein  oder  Weinhefe,  so  ist  leicht  der  Augenblick  zu  erkennen,  wenn  genügend 
Acetat  zugefügt  ist,  weil  die  mit  Lackmus  versetzte  Probe  von  reinem  Roth  in  blasses 
Blauroth  übergeht.  Man  lässt  nun  den  Niederschlag  6  Stunden  absitzen,  wäscht  ihn 
mit  starkem  Alkohol  aus  und  titrirt. 

Ist  beim  Auffüllen  mit  Alkohol  das  Volumen  der  festen  Stoffe  nicht  in  Betracht 
gezogen  worden,  so  hat  eine  Korrektur  am  Resultate  stattzufinden.  Man  hat  gefunden , 
dass  dieselbe  für  5  g  der  Substanz  1,2  cem  beträgt.  Eine  zweite  Korrektur  muss> 
wegen  der  Löslichkeit  des  Weinsteins  in  Alkohol  angebracht  werden.  Arbeitet  man 
mit  5  g  Substanz,  die  man  mit  Weingeist  (90%)  auf  250  cem  bringt,  filtrirt  200  cem 
ab,  so  beträgt  der  Verlust  an  Weinsäure  0,320,  der  zu  dem  gefundenen  Resultate  zu 
addiren  ist.  Die  Resultate  nach  dieser  Methode  sind  meist  um  einige  Zehntelprocente 
niedriger  als  die  nach  Goldenberg 's  Methode  erhaltenen.  In  beiden  Methoden  sind 
die  Resultate  beeinträchtigt  durch  eine  Anzahl  fremder  Stoffe.  Eine  Mischung,  die 
75%  Weinstein  und  25%  Kaliumoxalat  enthielt,  ergab  nach  der  neuen  Methode 
77,25%  Weinstein,  nach  der  Goldenberg'schen  79,72%.  Eine  andere  Mischung,  ia 
der  50%  Weinstein  waren,  ergab  nach  der  neuen  Methode  55%. 

Auch  bei  Gegenwart  von  Phosphorsäure  fallen  die  Resultate  zu  hoch  aus,   und 
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scheinen  dieselben  bei  der  neuen  Methode  weniger  beeinflußst  zu  werden  als  bei  der 
Alteren.  Nach  den  angestellten  Versuchen  erhöht  ein  Molekül  Phosphorsäure,  das 
in  der  Mischung  enthalten  ist,  die  Resultate  der  neuen  Methode  so,  dass  ungefähr 
1  Molekül  Weinsäure  mehr  gefunden  wird.  Diesen  Fehler  hofft  man,  wenn  weitere 
Versuche  Bestätigung  geben,  durch  eine  Korrektur  beseitigen  zu  können.  Bei  der 
Analyse  alter  saurer  Flüssigkeiten,  Mutterlaugen  der  Weinsäurefabriken,  die  ziemliche 
Mengen  von  Phosphorsäure  enthalten,  wäre  dies  von  Bedeutung. 

Die  neue  Methode  hat,  insbesondere  für  die  Analyse  dieser  Mutterlaugen  Bedeu- 
tung, weil  sie  einfacher  ist  und  weil  sich  mit  ihr  leicht  die  Bestimmung  der  freien 
Schwefelsäure  verbinden  lässt.  Natürlich  ist  bei  Gegenwart  freier  Schwefelsäure  eine 
weitere  Zugabe  derselben  unnöthig.  Man  arbeitet  dann  so,  dass  man  eine  bestimmte 
Menge  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  mit  Alkohol  auf  500  ccm  auffüllt,  mischt  und 
sofort  filtrirt.  In  200  ccm  des  Filtrates  werden,  wie  oben  gezeigt  Weinsäure,  und  in 
weiteren  200  ccm  auf  gewöhnliche  Weise  Schwefelsäure  bestimmt. 

Vielleicht  lässt  sich,  wenn  man  mit  einer  bekannten  Menge  Schwefelsäure  arbeitet, 
die  Menge  der  als  Weinstein  vorhandenen  Menge  Weinsäure  bestimmen,   denn 

2x  C4  H5  06K  +  y  C4H4  06  Ca 4-  p  H,  S04  = 
xK3S04-f-yCaS04H-(2x  +  y)C4H606-i-(p-x-y)HJS04, 

indem  man  von  der  Summe  der  Weinsäure  und  Schwefelsäure,  die  im  alkoholischen 
Filtrate  enthalten  sind,  die  Menge  der  im  Anfange  hinzugefügten  Schwefelsäure 
aubtrahirt  und  die  Differenz  gleich  macht  der  im  Weinstein  enthaltenen  Säure,  die  in 
der  ursprünglichen  Substanz  enthalten  war.  E.  List. 

E.  Rieter:  Ueber  die  schweflige  Säure  im  Weine.  —  Schweiz.  Woch.  Chem. 
Pharm.  1898,  86,  41—44. 

Verf.  hat  früher  die  Vermuthung  ausgesprochen,  dass  die  im  Weine  gebunden 
vorhandene  schweflige  Säure  nicht  immer  als  aldehydschweflige  Säure  vorhanden  sein 
müsse.  Koques  (Schweiz.  Woch.  Chem.  Pharm.  1897,  35,  595)  hat  dies  bestätigt  und 
gesagt,  dass  auch  der  Zucker  die  Säure  zu  binden  vermag. 

Zur  quantitativen  Bestimmung  des  Aldehydes  im  Weine  verfährt  Riet  er 
folgendermaassen:  20  ccm  Wein  werden  mit  30—40  ccm  Wasser  verdünnt  und  durch 
einen  Kühler  in  ein  100  ccm  fassendes  Kölbchen,  in  welchem  sich  5  bis  15  ccm 
titrirter  Lösung  von  schwefliger  Säure  befinden,  abdestillirt.  Nach  Anfüllen  mit 
Wasser  bis  zur  Marke  wird  umgeschüttelt  und  8  Stunden  stehen  gelassen.  Nach 
Ablauf  dieser  Zeit  wird  die  schweflige  Säure  und  daraus  der  Aldehyd  bestimmt. 
Verfasser  hat  ferner  Bestimmungen  mit  reiner  aldehydschwefliger  Säure  und  mit 
Mischungen  derselben  mit  Wein  ausgeführt,  welche  durchaus  übereinstimmende  Resul- 
tate gaben.  Um  Aufschluss  über  die  Form  zu  bekommen,  in  weicher  die  schweflige 
Säure  im  Weine  vorhanden  ist,  hat  Verf.  viele  Handelsweine  nach  obigen  Grundsätzen 
untersucht,  nachdem  er  die  Brauchbarkeit  seiner  Methode  an  selbst  hergestellten 
Mischungen  gezeigt  hatte.  Aus  den  veröffentlichten  Bestimmungen  leitet  Bieter  die 
Schlüsse  ab:  1.  dass  die  Mehrzahl  der  Weine  bei  massiger  Schwefelung,  nachdem  sie 
richtig  vergohren  sind,  die  gebundene  schweflige  Säure  als  aldehydschweflige  Säure 
enthält;  2.  dass  in  seltenen  Fällen  die  schweflige  Säure,  wie  sich  aus  dem  gefundenen 
Aldehydgehalte  und  dem  aus  der  nach  Kipper  bestimmten  berechneten  ergiebt,  die 
schweflige  Säure  auch  an  andere  Weinstoffe  als  an  Aldehyd  gebunden  ist.  Den  Schluss, 
dass  es  Zucker  bezw.  Extrakt  ist,  der  die  Säure  zu  binden  vermag,  leitet  Riet  er  davon 
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ab,  dass  Wein,  der  auf  V2  seines  Vol.  eingedampft,  auf  das  ursprüngliche  Vol.  gebracht 
und  geschwefelt  worden  war,  bei  Bestimmung  der  schwefligen  Säure  diese  wieder  in 
zwei  verschiedenen  Formen,  nämlich  als  freie  und  als  gebundene  schweflige  Säure 
enthielt.  E.  List. 

Fenruccio  Bimbi:  Schwefelsäure  im  Weine  und  im  Essig.  —  Bull.  China. 
Farm.  1898,  87,  133—134;  Chem.  Cntrbl.  1898,  I,  793. 

Freie  Schwefelsäure  wird  in  Getränken  entweder  durch  Extraktion  des  Rückstandes 
mit  absolutem  Alkohol  oder  nach  der  Methode  vonPollacci  erkannt.  Beide  Methoden 
versagen,  wenn  nur  wenig  Schwefelsäure  vorhanden  ist;  denn  im  Weine  setzt  sich  die 
Schwefelsäure  mit  dem  Monokaliumtartrat  in  freie  Weinsäure  und  Monokaliumsulfat 
um  und  der  Essig  wird  (in  Italien?)  zuweilen  in  Thongefässen  aufbewahrt,  welche  von 
der  Schwefelsäure  unter  Bildung  von  Sulfaten  angegriffen  werden.  Um  geringe 
Mengen  betrügerisch  zugesetzter  Schwefelsäure  zu  erkennen,  empfiehlt  Verf.,  den 
Weinstein,  die  freie  Weinsäure  und  die  Sulfate  zu  bestimmen  und  mit  den  in  der  betr. 
Gegend  ermittelten  Mittelwerthen  zu  vergleichen. 

[Natürlich  sind  nur  Weinessige  gemeint  und  für  unsere  Verbältnisse  sind  diese 
Vorsieh tsmaassregeln  nicht  gerade  dringend  geboten.    Ref.]  E.  Lütt. 

K.  Portele:  Ein  Beitrag  zur  Erkennung  von  Obstwein.  —  Zeitschr.  landw. 
Versuchsw.  Oesterr.  1898,  1,  241—244. 
Zur  Zeit  der  Baumreife  und  Lagerreife  enthalten  Aepfel  und  Birnen  noch 
beträchtliche  Mengen  von  Stärke,  die  erst  bei  der  Ueberreife  vollständig  verschwindet, 
während  sich  in  den  Weintrauben  zur  Zeit  der  Reife  keine  Stärke  mehr  vorfindet. 
In  Obstweinen  hat  Verf.  in  der  That  Stärkemehl  aufgefunden,  als  er  deren  Hefen  und 
Geläger  untersuchte,  woraus  er  seh li esst,  dass  sich  auch  in  den  Trübungen  dieser 
Weine  Stärkemehl  finden  lasse.  Die  Stärkekörner  haben  charakteristische  Formen,  so 
dass  schon  daraus  auf  die  Gegenwart  von  Aepfel  oder  Birnenwein  geschlossen  werden 
kann.  Es  sind  meist  Zwillings-,  selten  Drillingskörner,  die  sich  in  den  Früchten  finden, 
während  die  Hefe  nur  Theilkörner  enthält,  die  eine  paukenähnliche  Form  haben. 
Einzelne  derselben  erscheinen  auch  kreisrund,  manche  zeigen  eine  schwache  koncen- 
trische  Schichtung  und  haben  mitunter  einen  kleinen  Spalt.  Sie  haben  einen  Durch- 
messer von  11  bis  13,5  tu.  In  Tyroler  Spitzlederäpfeln  kommen  kleinere  Körner,  bis 
zu  3  und  4  /*  herab,  zur  Beobachtung,  die  aber  alle  die  charakteristische,  paukenförmige 
Gestalt  zeigten.  Verf.  hält  es  für  möglich,  in  dem  Geläger  der  Weine  noch  Stärke- 
körn  er  vorzufinden,  ebenso  wie  in  der  Hefe  und  durch  deren  Form  zu  einem  sicheren 
Schlüsse  über  den  Zusatz  von  Obstwein  zum  Traubenwein  zu  gelangen.         E.  Litt. 

Ii.  Granhut:  Die  chemische  Zusammensetzung  des  Champagners.  — 
Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  231—242. 
Verfasser  veröffentlicht  eine  Anzahl  Analysen  von  Champagner  verschiedener 
Herkunft,  die  in  der  letzten  Zeit  ausgeführt  worden  sind.  Sie  beziehen  sich  auf  Brut, 
d.  h.  ohne  versüssenden  Zuckerzusatz  hergestellte  Produkte.  Aus  den  Analysen 
ergiebt  sich,  dass  bei  einer  grossen  Anzahl  der  Proben  der  Gebalt  an  Mineralstoffen 
sehr  niedrig  ist.  So  hatten  von  den  14  Proben  8  derselben  0,119  bis  0,140%;  6  Proben 
0,150  bis  0,161  °/0  Asche.  Daraus  ist  der  Schluss  zu  ziehen,  dass  dieselben  gestreckt 
sind  und  da  Weine  diese  niederen  Werthe  zeigen,  dass  das  Strecken  allgemein  üblich 
ist.    Dieser  Schluss  ist   umsomehr  berechtigt,  als  die  Brüts  nicht  aus  einer   einzelnen 
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Weinsorte,  sondern  aus  Mischungen  verschiedener  Weine  hergestellt  werden.  Die 
Extrakte  (1,605  bis  2,512  mit  0,046  bis  0,714  Invertzucker)  sind  zwar  nicht  übermässig 
gedrückt,  wenn  sie  auch  als  säurefrei  berechnet  werden,  was  sich  leicht  daraus  erklärt, 
dass  durch  die  Vergährung  des  Zuckers  im  Wein  zu  Brut,  der  Gehalt  an  Glycerin  gesteigert 
und  demzufolge  die  Extraktmenge  vermehrt  ist.  Subtrahirt  man  von  dem  Extrakte 
.die  nichtflüchtigen  Säuren  -f-  Glycerin  -f-  Mineralstoffe  in  normalen  Weinen,  so  findet  man 
Werthe  von  bis  über  1  und  nicht  weniger  als  0,35.  Bei  den  Champagnern  dagegen 
bewegt  sich  dieser  Werth  (totaler  Extraktrest)  nahe  an  der  untersten  Grenze  und  geht 
nur  in  wenigen  Fällen  auf  0,72. 

In  dieser  geringen  Menge  findet  Verf.  den  weiteren  Beweis  dafür,  dass  wohl 
alle  Champagner  mit  Zuckerwasser  vergohrcn  zu  werden  pflegen.  E.  List, 

Arthur  Borntrager  und  Griullo  Paris:  Analysen  von  Weinen  Süditaliens. 
—  Chem.  Ztg.  1898,  22,  172—174. 

Verfasser  geben  auf  zwei  Tabellen  die  Analysen  von  118  Weinen,  welche  aus 
der  Umgebung  von  Neapel  und  des  Golfes  (Salerno)  stammten.  Es  waren  meist 
Tisch  weine,  nur  wenige  Verschnittweine.  Die  analytischen  Daten  entsprachen  fast 
sämmtlich  den  Anforderungen  der  Berliner  Kommission  von  1884,  des  Wiener  landw. 
Kongresses  von  1890  und  des  deutschen  Weingesetzes  von  1892.  In  zwei  Weinen 
wurde  das  Verhältniss  von  Glycerin :  Alkohol  niedrig,  nämlich  6 :  100  und  6,6 :  100  ge- 
funden. Bei  zwei  Weinen  aus  der  Provinz  Salerno  ist  die  Differenz  zwischen  Gesammt- 
extrakt und  Gesammtsäure  niedriger  als  1  geblieben. 

Auffallend  hohe  Zahlen  an  flüchtigen  Säuren  liefern  einige  Weine  von  Eboli 
mit  0,Ug;  Eboli  roth  1894  mit  0,18  g;  Eboli  weiss  1896  mit  0,16  g;  Giudice  roth  1896 
mit  0,14  g;  Buonabitacola  roth  1896  mit  0,22  g;  Frette  roth  1894  mit  0,26  g  und  Frette 
roth  1896  mit  0,23  g.  Diese  Zahlen  wurden  im  Laboratorium  der  landw.  Schule  in 
Eboli  ermittelt.  E.  List. 

Ij«  Hugounenq:  Ueber  eine  neue  Weinverfälschung:  Weisswein,  hergestellt 

mittelst  Kaliumpermanganat.  —  Journ.  Pharm.  Chim.  1898,  [6],  7,  321;  Chem. 

Ztg.  1898,  22,  Rep.  101. 

Verfasser   erhielt   einen  Weiss  wein   zur  Untersuchung,   der   namentlich   durch 

seine  Asche  (3,59%)  auffiel.    Dieselbe  war  sehr  reich  an  Mangan.    Es  wurde  dasselbe 

nach   zwei  Methoden  bestimmt:  elektrolytisch  und  als  Sulfid,   Karbonat  bezw.  Oxyd 

und  zu  0,59  bezw.  0,58  g  Manganoxyd  im  Liter  ermittelt.     Ausserdem   enthielt   die 

Asche   eine  Spur  Eisen  [wie  jeder  Wein!  Ref.].    Ein  so  grosser  Mangangehalt   kann 

nicht  auf  natürlichem  Wege   entstanden  sein.    Es  lag  in  Wirlichkeit  ein  Rothwein, 

-wahrscheinlich  ein  Tresterwein  vor,  der  mittelst  eines  Gemisches  von  Thierkohle  und 

Kaliumpermanganat  entfärbt  worden  war. 

Zur  schnellen  Erkennung  dieser  manganisirten  Weine  schlägt  Verf.  folgendes 
Verfahren  vor:  Zu  10  ccm  des  verdächtigen  Weissweines  setzt  man  1  oder  2  ccm 
Natronlauge  und  1  ccm  Wasserstoffsuperoxyd  und  schüttelt  gut  um.  Bei  Gegenwart 
von  Mangan  wird  die  Flüssigkeit  roth.  Normale  Weissweine  werden  nur  etwas  tiefer 
gelb  gefärbt.  Es  lässt  sich  Mangan  auch  erkennen,  wenn  man  den  verdächtigen 
Wein  in  ein  Becherglas  giesst,  mit  Natronlauge  versetzt  und  stehen  lässt.  Nach 
einigen  Minuten  bemerkt  man  an  der  Oberfläche  der  Flüssigkeit  eine  dünne,  dunkel- 
braune Schicht,  die  nach  und  nach  die  ganze  Flüssigkeit  durchzieht  und  die  von 
einem  höheren  Oxyde  des  Mangans  herrührt.  E.  List. 
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Luden  Robin:  Gleichzeitige  Bestimmung  von  Schwefelsäure  und  Kalk 
im  Wasser.  —  Journ.  Pharm.  China.  1898  [6],  7,  283— 286. 
Man  giebt  100  ccm  Wasser  in  einen  über  der  Marke  kugelförmig  erweiterten 
100  ccm -Messkolben,  fügt  0,5—1  ccm  Nessler'sches  Natronhydrat-  Natronkarbonat- 
Gemisch  (100  g  kryst.  Soda,  50  g  Natronhydrat,  300  g  Wasser)  hinzu,  erhitzt  5  Minuten 
zum  schwachen  Sieden,  lässt  unter  dem  Wasserstrahl  erkalten  und  füllt  zur  Marke  auf. 
Nach  dem  Durchmischen  filtrirt  man  genau  50  ccm  ab.  Filter  und  Trichter  setzt 
man  auf  den  100  ccm -Kolben.  Zur  Schwefelsäurebestimmung  dient  das  bekannte 
titrimetrische  Verfahren  mittels  Chlorbaryum  und  Kaliumchromat.  Man  fügt  zu  dem 
50  ccm-Filtrat  2  Tropfen  Lackmustinktur  und  5—10  Tropfen  Salzsäure  und  erhitzt 
3—4  Minuten  zum  Sieden  zur  Verjagung  der  Kohlensäure.  Darauf  neutralisirt  man 
mit  Ammoniak,  fügt  10  ccm  V^N.-  Chlorbaryum  -Lösung  zu,  nimmt  den  Kolben  vom 
Feuer,  lässt  mindestens  15  Minuten  absitzen,  erhitzt  wieder  zum  Sieden,  giebt  10  ccm 
V20  N.-Chromat-Lösung  zu,  kocht  wieder  einige  Sekunden,  kühlt  unter  dem  Wasserstrahl, 
filtrirt  und  wäscht  mit  Wasser  den  Niederschlag  aus.  Zu  dem  Filtrat  setzt  man  20  ccm 
Ferrosulfatlösung  (10  g  Salz  und  20  ccm  Schwefelsäure  zu  1  1)  und  titrirt  mit  Perman- 
ganatlösung  zurück.  Die  Berechnung  bedarf  keiner  Erklärung.  —  Zur  Kalkbestim- 
mung wäscht  man  das  Filter  mit  dem  Calciumniederschlage  mit  5  ccm  Salzsäure  aus, 
füllt  das  Filter  zweimal  mit  siedendem  Wasser,  macht  das  Filtrat  ammoniakalisch,  setzt 
10  ccm  7io  N.-Ammoniumoxalatlösung  hinzu,  ergänzt  das  Filtrat  zu  100  ccm  und  lässt 
den  Niederschlag  mindestens  7s  Stunde  absitzen.  In  einem  aliquoten  Theile  des  Filtrates 
vom  Calciumoxalat-Niederschlage  kann  man  nun  nach  schwachem  Ansäuern  mit  Sal- 
petersäure die  überschüssige  Oxalsäure  zurücktitriren,  oder  man  löst  den  gut  ausge- 
waschenen Calciumoxalat-Nie  der  schlag  in  5  ccm  Salpetersäure,  wäscht  mit  siedendem 
Wasser  aus  und  titrirt  im. 60°  warmen  Filtrate  die  Oxalsäure  mit  Permanganatlösung 
zurück.  Die  Methode  liefert  nach  den  Belegen  im  Vergleiche  mit  der  Gewichtsanalyse 
befriedigende  Ergebnisse.  C.  A.  Xeufeld. 

Adolf  Jolles  und  Fr.  Neurath:  Eine  kolorimetrische  Methode  zur  Be- 
stimmung der  Kieselsäure  im  Wasser.  —  Z.  angew.  Chenu  1898,  315—316. 
Das  Verfahren  beruht  auf  der  Eigenschaft  der  Alkalimolybdate,  bei  Gegenwart 
von  freier  Salpetersäure  mit  der  Kieselsäure  eigenthümliche  gelbgefärbte  Verbindungpen 
von  komplicirter  Konstitution  zu  geben,  ähnlich  denen  mit  Phosphor-  und  Arsensäure. 
Unter  diesen  zeichnet  sich  das  Kaliumsilicomoiybdat  durch  grösste  Löslichkeit  und 
die  intensivste  Gelbfärbung  aus;  letztere  nimmt  mit  steigender  Temperatur  zu  und 
erreicht  bei  70°— 80°  das  Maximum.  Zur  Ausführung  der  kolorimetrischen  Kiesel- 
säurebestimmung dient  eine  Lösung  von  Kaliummolybdat,  hergestellt  durch  Auflösen 
von  8  g  dieses  Salzes  in  50  ccm  Wasser  und  Vermischen  dieser  Lösung  mit  50  ccm  einer 
chemisch  reinen  Salpetersäure  vom  spec.  Gew.  1,2.  Zur  Ausführung  der  Bestimmung 
bringt  man  20  ccm  des  zu  untersuchenden  Wassers  in  ein  enges  Reagens  röhr  von  farb- 
losem Glase,  in  welchem  die  Flüssigkeitsmenge  eine  etwa  18  cm  hohe  Schicht  ein- 
nimmt, versetzt  mit  1  ccm  der  obenerwähnten  Molybdatlösung  und  beobachtet  die  dadurch 
erzeugte  Reaktion.  Schon  vorher  hat  man  in  mehreren  Reagensgläsern  von  genau 
derselben  Weite  je  20  ccm  destillirtes  Wasser  mit  bestimmten  Wasserglasmengen  ver- 
mischt und    darauf  je  1  ccm   des  Reagens  hinzugefügt.    Nunmehr   bringt  man   alle 
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Reagensgläser  in  ein  zur  gleichzeitigen  Erwärmung  mehrerer  Reagensgläser  geeignetes 
Wasserbad  und  erwärmt  auf  80°.  Alsdann  vergleicht  man  die  Färbungen,  indem  man 
das  mit  dem  zu  prüfenden  Wasser  gefüllte  Reagensglas  neben  die  verschiedenen  Ver- 
gleichsgläschen hält  und  von  oben  durch  die  Flüssigkeitssäule  gegen  eine  weisse 
Fläche  sieht  und  so  feststellt,  welcher  Färbung  es  am  nächsten  kommt.  Die  Be- 
fürchtung einer  Beeinflussung  der  Färbung  durch  etwa  vorhandene  Phosphor-  oder 
Arsensäure  trifft  meistens  bei  Mengen  von  20  ccm  eines  natürlichen  Wassers  nicht  zu. 
Ist  indessen  Grund  zu  einer  solchen  gegeben,  so  kann  man  in  einer  Menge  des 
Wassers  durch  wiederholtes  Abdampfen  mit  Salpetersäure  die  Kieselsäure  abscheiden, 
das  Filtrat  auf  das  ursprüngliche  Volumen  bringen  und  in  20  ccm  davon  die  Reaktion 
mit  Kaliumolybdat  anstellen.  Zeigt  sich  keine  Gelbfärbung,  so  waren  jene  Säuren 
nicht  vorhanden;  tritt  eine  solche  hingegen  auf,  so  wird  dieselbe  bei  der  Kieselsäure 
in  Abzug  gebracht  und  gewährt  zugleich  ein  Urtheil  über  die  Menge  der  vorhandenen 
Phosphor-  bezw.  Arsensäure. 

Zur  Herstellung  der  Vergleichslösung  geht  man  von  einer  Wasserglaslösung 
aus,  deren  Kieselsäuregehalt  genau  bestimmt  wurde;  von  dieser  stellt  man  Lösungen 
her,  welche  in  20  ccm  0,001,  0,0008,  0,0006,  0,0004,  0,0002,  0,0001,  0,00008,  0,00006,  0,00004 
und  0,00001  g  Kieselsäure  enthalten.  Die  Bestimmung  des  Kieselsäuregehalts  in  einigen 
Wasserproben  nach  der  kolorimetrischen  und  der  gewichtsanalytischen  Methode  ergab 
folgende   Resultate: 


Bezeichnung 

des 

Waitere 

Direkte  kolorlmetrische  Bestimmung  e 

Kieselsäure 

in  80  ccm  Wasser 

rgab: 
mgiml 

Gewichtsanalytische 

Bestimmung  ergab 

mg  Kieselsaure 

im  Liter 

Differenz 
in  %  Si  02 

Hochquellenwasser 

0,00006  g 

3,0 

2,9 

3,4 

Brunnenwasser 

zwischen  0,0004  bis  0,0002 
näher  zu  0,0004  also  =  0,00035 

17,5 

15,6 

12,2 

Desgl. 

0,0002 

10,0 

9,3 

7,5 

Desgl. 

zwischen  0,0006  bis  0,0004 

näher  zu  0,0004  also  0,00045 

22,5 

21,2 

6,1 

C.  A.  Neufeld. 

A«  Iiiebrich:  Methode  zur  Bestimmung  geringer  Mengen  von  Blei  im 
Leitungswasser.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  225. 
In  das  nach  dem  Eindampfen  mit  Essigsäure  angesäuerte  Wasser  wird  Schwefel- 
wasserstoff geleitet;  das  so  erhaltene  unreine  Sulfid  wird  durch  Veraschen  und  Be- 
handeln mit  einigen  Tropfen  Salpetersäure  und  Schwefelsäure  in  unreines  Bleisulfat 
übergeführt.  Durch  Erwärmen  mit  einigen  ccm  Kalilauge  (1 :  10)  wird  das  Bleisulfat 
in  Lösung  gebracht,  die  filtrirte  Lösung  auf  20  ccm  verdünnt  und  nach  Zusatz  von 
2  ccm  frisch  bereitetem  Schwefelammon  die  erhaltene  Braunfärbung  verglichen  mit 
gleichen  Volumen,  welche  durch  Verdünnung  einer  Lösung  von  Bleisulfat  in  Kalilauge, 
die  zweckmässig  in  10  ccm  1  mg  Blei  enthält,  erhalten  wurden.  1  ccm  solcher  Lösung 
auf  das  gleiche  Volumen,  20  ccm,  gebracht  und  mit  2  ccm  Schwefelammon  versetzt 
giebt  noch  eine  kräftige  klare  Braunfärbung,  die  0,1  mg  Blei  entspricht.  Bei  An- 
wendung von  1  1  oder  gar  mehreren  Litern  Leitungswasser  lassen  sich  so  sehr 
genaue  Bestimmungen  erhalten.  Nach  diesem  kolorimetrischen  Vergleiche  wird  die 
verglichene  Lösung  erwärmt,  das  zusammengeballte  Bleisulfid  wird  filtrirt,  unter  Zu- 
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satz  von  etwas  Essigsäure  gut  ausgewaschen,  im  Porzellanschälchen  verascht  und  als 
Bleisulfat  nach  Behandlung  mit  den  betr.  Säuren  gewogen.  Bei  guter  Arbeit  sollen 
die  Resultate  der  kolorimetrischen  und  der  gewichtsanalytischen  Bestimmung  überein- 
stimmen. C.  A.  Neufeld. 

E.  Ludwig  und  V.  Ludwig:    Die   Eisensäuerlinge   von  Johannisbrunn  in 
Schlesien.  —  Wiener  klin. Wochenschr.,  1898, 11,  207;  Chem.  Ztg.  1888,  22,  Rep.  119. 
Die  Analysen  der  vorwiegend  zu  Trinkkuren  verwendeten  Marienquelle  und 
Paulaquelle  ergaben  in  10000  Gew.-Theilen: 


Marien*  Paula- 

qnella  quelle 

Kaliumoxyd 0,029  0,035 

Natriumoxyd 0,625  0,770 

Lithiumoxyd Spur  Spur 

Calciumoxyd 2,128  3,325 

Strontiumoxyd     ....  0,002  0,006 

Baryumoxyd 0,001  0,003 

Magnesiumoxyd ....  0,795  1,102 

Eisenoxyd 0,446  0,361 

Manganoxyduloxyd     .    .  0,005  0,009 

Thonerde 0,001  0,002 

Chlor 0,016  0,018 


Schwefelsäureanhydrid 
Phosphorsäureanhydrid 
Kohlensäureanhydrid    . 
Organische  Substanz     . 
Kontroibestimmung 
(Summe  der  Metalloxyde 
ohne  SiOj) 
Kontrolle  berechnet .    . 


Spec.  Gewicht 1,001344  1,00188 

Quellentemperatur    .    .    .    9,1°  C.     8,7°  C. 


Marien- 

PaaU- 

quelle 

quelle 

0,101 

0,094 

0,004 

0,003 

0,705 

0,775 

0,044 

0,041 

3,998 

5,571 

4,032 

5,613 

Der  Gehalt  an  gelösten  festen  Substanzen  ist  fast  derselbe  wie  im  Jahre  1864; 
der  Gehalt  an  Kohlensäure  hat  in  Folge  der  günstigen  Fassung  eine  Ver- 
mehrung erfahren.  C.  A.  Neufeld. 

Pfühl:  Hygienische  Grundsätze  für  Wasserversorgungsanlagen.  —  Oesterr. 
Sanitätswesen  1898,  10,  61—64,  70—72. 

Verf.  fordert  vor  Allem  die  Mitwirkung  der  Sanitätsbeamten  bei  Neuanlage, 
Ueberwachung  und  Erhaltung  einer  Wasserversorgung  und  erörtert  die  zu  beachten- 
den Grundsätze  bei  den  Vorarbeiten  und  bei  Ausführung  der  verschiedenen  Arten  von 
Wasserversorgungsanlagen. 

Vorarbeiten.  Bei  der  Entscheidung  über  die  Art  der  Wasserversorgung  für 
einen  Ort  —  ob  Kessel-  oder  Rohrbrunnen  oder  centrale  Wasserbeschaffung  mit  Grund- 
wasser- oder  Quellfassung  —  ist  diejenige  zu  wählen,  welche  ein  Wasser  von  gesund- 
heitsgemässer  Beschaffenheit  in  ausreichender  Menge  liefert  und  jede  gesundheits- 
schädliche Verunreinigung  ausschliesst.  Insbesondere  sind  Gebirgsquellen  sowie  Grund- 
wasserströme in  Flussthälern  in  der  Umgebung  des  Ortes  zu  berücksichtigen.  Die 
Theilnahme  eines  hygienisch  gebildeten  Arztes  an  den  Vorarbeiten  ist  nothwendig. 
Die  Zulassung  eines  weniger  guten  Wassers  zu  Gebrauchszwecken  neben  dem  guten 
als  Trinkwasser  ist  nicht  angängig.  Als  Anhaltspunkte  für  die  Beurtheilung  des  zu 
gewinnenden  Wassers  dienen  die  Erfahrungen  über  Brauchbarkeit,  chemische  Be- 
schaffenheit und  Ergiebigkeit  an  bestehenden  benachbarten  Brunnen-  und  Quellfassun- 
gen, über  Stand  und  Schwankungen  des  Grundwassers,  sowie  über  die  Bodenschichten. 
Eventuell  müssen  die  Verhältnisse  durch  Bohrungen  oder  Versuchsbrunnen  unter  Bei- 
ziehung von  Hydrologen  oder  Geologen  festgestellt  werden.  Besonderes  Augenmerk 
ist  der  Sicherheit  vor  Verunreinigungen  des  Wassers  zuzuwenden;  namentlich  muss 
bei  hohem  Grundwasserstande,  wenn  der  Verdacht  einer  Verunreinigung  der  oberen 
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Schichten  desselben  besteht,  die  bakteriologische  Untersuchung  durchgeführt  werden. 
Brunnen  sollen  an  Stellen,  wo  die  oberste  Grandwasserschicht  bakterienfrei  ist,  ange- 
legt werden;  ist  dies  aber  unmöglich,  so  sind  sie  so  tief  einzusenken,  dass  beim  stärksten 
Pumpen  kein  bakterienhaltiges  Wasser  von  oben  angesogen  wird.  Die  Brunnen  sollen 
bei  feinporigem  Boden  mindestens  10  m,  in  Kiesboden  mindestens  15  m  von  Senk-, 
Dünger-  und  Müllgruben,  Gräben,  Bächen,  Stallungen  und  Nachbargrundstücken  ent- 
fernt sein.  Bei  feinporigem  Boden  sind  geringere  Entfernungen  zulässig,  wenn  die 
Sammelstellen  in  Cement  gemauert  und  mit  einem  festgestampften  Thonmantel  von 
0,5  m  Dicke  umgeben  sind;  zwischen  letzterem  und  dem  Brunnen  muss  ein  Streifen 
gewachsenen  Bodens  von  mindestens  4  m  Breite  stehen  bleiben.  Die  Entfernung  der 
Brunnen  von  gedüngtem  Acker-  oder  Gartenland  muss  stets  mindestens  5  m  betragen. 
Die  Trinkwasseranlage  muss  vor  Ueberschwemmung  und  Eindringen  von  Oberflächen- 
wasser geschützt  sein.  Die  eisernen  Röhren-  (Abessinier-)  Brunnen  sind,  als  von  oben 
und  von  den  Seiten  her  am  sichersten  geschützt,  zu  bevorzugen. 

Eesselbrunnen  sollen  bei  einer  lichten  Weite  von  wenigstens  1  m  in  einem 
feinporigen,   nicht  umgewühlten  Boden  mindestens  4  m  tief  hineinreichen.    Sind  die 
obersten  Schichten  eines  hochstehenden  Grundwassers  als  bakterienhaltig  verdächtig, 
so  muss  der  Brunnen  mindestens  4  m  in  das  Grundwasser  hineintauchen,  bei  grobkör- 
nigem Boden  sogar  8  m.   Die  Wandung  des  Brunnens  soll  mindestens  bis  zu  4  bezw. 
8  m  Tiefe  wasserundurchlässig  und  daher  in  Cementmauerwerk  und  mit  Cement  ver- 
fugt hergestellt  sein;  weiter  abwärts  hat  er  offene  Fugen,  um  das  seitliche  Eindringen 
von  Grundwasser  zu  gestatten.    In  Felsen  gehauene  oder  gesprengte  Brunnenkessel 
soll  man  so  tief  als  möglich  mit  Cement  verputzen.    Vor  Beginn  der  Mauerarbeiten 
ist  durch  Ausheben  der  verunreinigten  oberen  Bodenschichten  um  den  Brunnen  herum 
ein  freier  Baum  von  V, — 3/*  m  Weite  freizulegen;  hier  wird  das  Mauerwerk  mit  einem 
Mantel   gestampften  Lehms   umgeben.    Es   dürfen  nur  eiserne,  innen  verzinkte  oder 
kupferne   Brunnen  röhre   in  Anwendung  kommen.     Hölzerne   Pumpenständer  sind 
nicht  zulässig.    Falls  sich  im  Brunnenschachte  eine  Arbeitsbühne  befindet,  muss  das 
aus  dem  Frosthahn  und  den  Ueb  erlauf  röhren  abfliessende  Wasser  unter  diese  geführt 
werden.   Die  Abdeckung  des  Brunnenschachtes  muss  jede  Verunreinigung  von  oben 
her  (Spül-  oder  Ablaufwasser)  ausschliessen.    Zweckmässig  ist  die  Verwendung  einer 
festen  Platte,   die  den  Brunnenkranz  um  mindestens  5  cm  überragt,  mit  demselben 
durch  Cement  gut  verbunden  ist  und   das  Eindringen   von  Verunreinigungen   aus- 
schliesst.    Dasselbe  gilt  von  der  Ein  Steigöffnung  (Mannloch) ;  die  Anbringung  der  letz- 
teren in  einem  gesonderten  Einsteigschachte  wird  empfohlen.    Die  Umgebung  des 
Brunnens  ist  mit   einem  2  m  breiten   und  0,5  m   dicken  Lehmschlage  zu  versehen, 
welcher  die  seitliche  Fortsetzung  des  Lehmmantels  der  Brunnen wandung  bildet;  auch 
kann  statt  dessen  eine  12—20  cm  starke  Betonunterlage  mit  Kopfsteinpflaster,  dessen 
Fugen  mit  Pflasterkitt  ausgegossen  sind,  Verwendung  finden.    Das  Ablaufwasser 
ist  zuerst   oberirdisch   in   einer   wasserdichten   Ablaufrinne   bis   zum  Schlammkasten 
(Gully)  abzuführen.    Eiserne  Brunnenschüsseln  und  vergitterte  eiserne  Bodenausgüsse 
sind  hier  nicht   verwendbar,   dagegen  sind  breite  und  tiefe  Steintröge  zweckmässig. 
Der  Schlammkasten,   der  aus  Eisen   oder  beiderseitig  glasirtem  Thon  bestehen  soll, 
darf  nicht  näher  als  2  m  am  Brunnenschachte  liegen  und  muss  einen  mindestens  30  ein 
dicken  gestampften  Lehmmantel  erhalten.    Der  Wasserspiegel  der  Gullys  soll  sich 
innerhalb  der  f rostfreien  Zone  befinden.    Die  Verbindung  zwischen  Syphon  und  Rohr 
muss  gut  gedichtet  werden.    Die  Pumpe  soll  am  Rande  der  Deckplatte  aufgestellt 
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werden,  so  dass  das  Wasserablaufrohr  den  Brunnenkranz  überragt.  Wenn  möglich 
wird  die  Pumpe  mehrere  Meter  vom  Brunnen  entfernt  aufgestellt  unter  Anlage  eines 
sachgemässen  Trockenschachtes,  in  welchen  dann  das  Brunnenrohr  mündet. 

Rohrbrunnen,  Abessinierbrunnen  empfehlen  sich  wegen  ihrer  Einfachheit 
dort,  wo  bis  zu  8  m  Tiefe  unverdächtiges  Grundwasser  in  reichlicher  Menge  zu  finden 
ist,  wie  in  diluvialen  Sand-  oder  Kiesschichten  mancher  Flussthäler.  Je  nach  der  fein- 
oder  grobporigen  Beschaffenheit  des  Bodens  und  der  An-  oder  Abwesenheit  einer  fil- 
trirenden  Schicht  über  der  wasserführenden  ist  der  Brunnen  4>  6  oder  8  m  tief  einzu- 
schlagen. Die  Verbindungen  der  Rohrstücke  dürfen  das  seitliche  Eindringen  unreinen 
Wassers  nicht  gestatten;  der  obere  Theil  des  biegsamen  Rohres  darf  sich  beim  Pumpen 
nicht  hin-  und  herbewegen.  Bei  grösserem  Wasserbedarf  und  bedeutenderen  Tiefen 
benutzt  man  weitere  Rohre,  welche  nur  mit  Bohrung  und  Wasserspülung  versenkt 
werden  können.  Die  Bohrrohre  von  20—50  cm  Weite  werden  vom  Boden  des  Trocken- 
schachtes eingetrieben.  Letzterer  ist  mit  wasserdichten  Wandungen  zu  versehen  und 
fest  zu  verschliessen,  eventuell  ist  durch  Schüttung  von  reinem  Eies  dafür  zu  sorgen, 
dass  sich  nicht  Pflanzen  ansiedeln,  die  zu  Zersetzungen  u.  s.  w.  Anlass  geben.  Auch  bei 
Kesselbrunnen  wird  nicht  selten  zur  Erschliessung  tieferer  Wasserschichten  in  den 
Boden  des  Schachtes  ein  Bohrloch  getrieben.  Durch  Verbindung  von  mehreren  kreis- 
förmig angeordneten  Röhrenbrunnen  mit  einem  im  Mittelpunkt  des  Kreises  ange- 
brachten, erweiterten  Endstücke  des  Hauptsaugrohres  lässt  sich  ein  Kesselbrunnen 
von  dem  Durchmesser  des  Kreises  ersetzen,  welchen  die  Rohrbrunnen  einschließen 
(Ringbrunnen). 

Centrale  Wasserversorgung.  Bei  Benutzung  von  Grundwasser  ist  darauf 
zu  achten,  dass  im  Entnahmegebiete  weder  Wohnstätten  noch  gedüngte  Felder,  Gärten 
oder  Wiesen  liegen.  Am  besten  eignet  sich  Waldboden.  Das  Entnahmegebiet  ist  an- 
zukaufen und  weder  als  Wiesen-,  Weide-  oder  Ackerland  zu  verpachten;  es  ist  vor 
Ueberschwemmungen  und  Verunreinigungen  zu  sichern.  Sammelröhren  sind,  wenn 
irgend  möglich,  4  m  tief  in  den  Boden  zu  legen  und  schichtenweise  mit  grobem  Kies, 
feinem  Kies,  grobem  und  feinem  Sand,  Erde  und  Rasen  zu  bedecken.  Dasselbe  gilt 
für  die  centrale  Quellwasserversorgung.  Der  Fassungsraum,  in  welchem  die 
einzelnen  Zuflüsse  gesammelt  werden,  ist  so  herzustellen,  dass  jede  Verunreinigung 
durch  Oberflächenwasser  unmöglich  ist.  Zwischen  dem  Verbrauchsgebiet  und  dem 
Pumpwerk  oder  der  Zuflussquelle  sind  Sammelbehälter,  Hoch-  und  Zwischenbe- 
hälter anzubringen.  Dieselben  sind  vor  jeder  äusseren  Verunreinigung  zu  schützen. 
Die  Anlegung  von  kleinen  Hausreservoiren  ist  wegen  der  Schwierigkeit  der  Reinigung 
nicht  zu  empfehlen.  Die  Hausleitung  ist  so  zu  führen,  dass  an  allen  Orten  des 
häuslichen  Wasserverbrauches  —  Höfe,  Küchen,  Latrinen,  Wasch-  und  Baderäume, 
Pferdeställe,  Gärten  —  Zapfstellen  errichtet  werden.  Sie  dürfen  nicht  so  angelegt 
werden,  dass  bei  Frostwetter  eine  Leitung  abgesperrt  und  entleert  werden  muss.  Bei 
weichen,  kohlensäurereichen  Wässern  empfiehlt  es  sich,  die  zu  den  Leitungen  ver- 
wendeten Bleiröhren  durch  Behandlung  mit  Schwefelkalium  an  der  Innenwand  mit 
unlöslichem  Schwefelblei  zu  überziehen,  eventuell  sind  eiserne  Röhren  unter  Zuhilfe- 
nahme kurzer  Bleirohrstücke  zu  verwenden. 

Wasserausflüsse.  Gegen  Laufbrunnen  ist  bei  genügendem  Wasserzufluss 
und  gegen  Zapfhähne  bei  ausreichendem  Schutz  vor  Frost  nichts  einzuwenden.  Die- 
jenigen Ventilbrunnen  sind  am  sichersten  gegen  Verunreinigung  geschützt,  bei  denen 
Brunnensäule  und  Schachtrohr  aus  einem  Stück  gegossen  sind.        C.  A.  Neufeld. 
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W.  Kruse:  Ein  interessantes  Wasserversorgungsprojekt.  —  Centrbl.  allg. 
Gesundhpflege  1898,  17,  28—44. 
Eine  grössere  rheinische  Stadt,  deren  gegenwärtiges  Wasserwerk  wohl  in  Bezug 
auf  Qualität,  nicht  aber  auf  Quantität  genügt,  ist  gezwungen,  sich  nach  einer  anderen 
Wasserversorgung  umzusehen.  Es  liegen  2  Projekte  vor.  Das  eine,  Projekt  A,  entspricht 
zwar  allen  hygienischen  Anforderungen,  würde  aber  1—2  Millionen  Mehrausgabe  ver- 
ursachen. Das  Projekt  B,  welches  viel  weniger  kostspielig  wäre,  bezweckt  die  Aus- 
beutung des  Grundwassers  einer  wenige  Kilometer  oberhalb  der  Stadt  am  Rhein  ge- 
legenen Niederung,  welche  von  einem  dem  Rhein  parallel  gebauten  Damme  und  von 
2  Höhenzügen  begrenzt  wird.  Unter  den  Abhängen  der  letzteren  liegen  3  Dörfer, 
während  die  Niederung  selbst  unbewohnt  ist.  Gegen  dieses  Projekt  werden  folgende 
Einwände  erhoben:  1.  Das  Grundwasser  der  Niederung  ist  eisenhaltig;  2.  es  soll  seiner 
Härl£  wegen  nicht  zu  empfehlen  sein;  3.  es  soll  durch  die  „Stadtlauge"  der  benach- 
barten Dörfer  verunreinigt  sein;  4.  die  Bodenbeschaffenheit  auf  dem  Gelände  soll 
keine  genügende  Gewähr  leisten  gegen  die  Verunreinigung  des  Grundwassers  mit 
Krankheitserregern;  5.  das  Grundwasser  der  Niederung  ist  zum  grossen  Theil  nichts 
anderes  als  „natürlich  flltrirtes  Rheinwasser*  und  soll  schon  deswegen  zu  verwerfen 
sein ;  6.  die  Niederung  ist  der  Gefahr  der  Uebersch wemmung  ausgesetzt.  —  In  seinem 
sehr  ausführlichen  Gutachten  widerlegt  Verf.  alle  diese  theils  belanglosen,  theils  nicht  er- 
wiesenen Einwände  und  fasst  das  Ergebniss  seiner  Untersuchungen  am  Schluss  folgender- 
maassen  zusammen:  Projekt  B  liefert  ein  Wasser,  das,  vom  hygienischen  Gesichtspunkte 
beurtheilt,  dem  bisherigen  Leitungswasser  und  dem  durch  Projekt  A  garantirten  durch- 
aus gleichwerthig  ist,  da  es  alle  Eigenschaften  eines  guten  Grundwassers  hat.  Der 
praktische  Hygieniker  aber  muss  dagegen  Einspruch  erheben,  dass  man  für  ein  ein- 
ziges Werk  hygienischer  Fürsorge  eine  Luxusausgabe  sich  leistet,  während  noch  so 
zahlreiche  andere  hygienische  Aufgaben  ihrer  Erledigung  harren.        C.  A.  Neufeld. 

Percy  Frankland:  Bakterielle  Wasserreinigung.  —  Pharm.  Journal  1898  [4], 
336—337. 
Die  Abhandlung  berichtet  über  einen  Vortrag,  den  Verf.  in  der  Midland 
Pharm aceutical  Association  in  Birmingham  gehalten  hat.  In  demselben  giebt  er  einen 
gedrängten  Überblick  über  die  verschiedenen  Arten  bakterieller  Wasserreinigung, 
welche  er  in  2  grosse  Klassen  eintheilt:  die  natürliche  Wasserreinigung  —  hierzu  ge- 
hört die  baktericide  Wirkung  des  Lichtes,  die  Sedimentirung  und  die  Filtration  des 
Wassers  durch  poröse  Schichten  —  und  die  künstliche  Reinigung  des  Wassers  von 
Bakterien  —  hierzu  zählt  die  Filtration  durch  Sandschichten  und  die  Reinigung  durch 
chemische  Mittel,  wie  Kalk  u.  s.  w.  Neues  wurde  bei  dieser  Gelegenheit  vom  Verf. 
nicht  vorgebracht.  CA.  Neufeld. 

Block:  Die  Typhusepidemie  in  Beuthen,  O.-S.  —  Viertelj.  öffentl.  Gesundh.  1898, 
80,  241—263. 
Im  Sommer  1897  wurde  die  Stadt  Beuthen  und  das  unmittelbar  angrenzende, 
zum  Theil  auf  eine  gemeinsame  Wasserversorgung  mit  ihr  angewiesene,  Dorf  Rossberg  von 
einer  Typhusepidemie  heimgesucht,  die  in  Bezug  auf  ihre  Ausdehnung  in  der  Geschichte 
der  Epidemiologie  nicht  leicht  ihres  Gleichen  finden  dürfte.  In  seinen  Ausführungen 
demonstrirt  Verf.,  wie  alle  Momente  darauf  hinwiesen,  dass  der  Träger  der  Epidemie 
allein  das  städtische  Leitungswasser  sein  musste;  die  Art  der  Gewinnung  und  der 
ganze  Betrieb   der  Wasserversorgung  im  Verlaufe   der  Rohrleitung   werden  von  ihm 
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als  sehr  mangelhaft  geschildert.  Bezüglich  der  nach  dem  amtlichen  Material  zu- 
sammengestellten und  bearbeiteten  Ausführungen  des  Verf.,  welche  namentlich  in 
epidemiologischer  Hinsicht  viele  bemerk enswerthe  Einzelheiten  enthalten,  verweisen 
wir  auf  das  Original.  Jedenfalls  erhellt  aus  denselben,  dass  eine  centrale  Wasser- 
versorgung, ein  so  grosser  Fortschritt  sie  auch  immer  gegenüber  dem  früheren 
Brunnensystem  ist,  zu  einer  centralen  Kalamität  werden  kann,  wenn  das  in  das  Rohr- 
system einer  Stadt  geleitete  Wasser  nicht  die  Vorbedingung  erfüllt,  geniessbar  und 
bakteriologisch  einwandfrei  zu  sein.  C.  A.  Neufeld. 

Viktor  Koslik:  Der  Bakteriengehalt  des  Wassers  offener  Schwimmbäder. 
—  Hyg.  Rundsch.  1898,  8,  361—374. 
Verf.  hat  eine  Serie  von  bakteriologischon  Untersuchungen  an  zwei  nicht  ge- 
gedeckten Schwimmbädern  in  Graz  ausgeführt,  welche  bezüglich  ihrer  Wasserver- 
sorgung, Einrichtung  und  Frequenz  ganz  verschiedene  Verhältnisse  zeigen  und  doch 
denselben  Verlauf  in  der  Vermehrung  und  der  Abnahme  der  Mikroorganismen  er- 
kennen lassen.  Verf.  gelangt  zu  denselben  Resultaten  wie  Hesse  (Zeitschr.  f.  Hyg. 
25,  482),  welcher  Beobachtungen  über  den  Bakteriengehalt  eines  geschlossenen  Schwimm- 
bassins, des  Albertbades  in  Dresden,  anstellte,  wiewohl  beide  ganz  unabhängig  von 
einander  und  unter  ganz  verschiedenen  Verhältnissen  arbeiteten.  Das  Ergebniss  der 
vorliegenden  Arbeit  lässt  sich  f olgendermaassen  zusammenfassen :  Der  Bakteriengehalt 
offener  Schwimmbäder  ist  unabhängig  von  deren  Benutzung;  nach  kurz  andauernder 
starker  Vermehrung  der  Mikroorganismen  ist  eine  schnelle  Abnahme  derselben  zu  be- 
merken. Die  Ursache  dieser  Abnahme  und  des  darauffolgenden  anhaltenden  geringen 
Bakteriengehaltes  ist  zur  Zeit  nicht  aufgeklärt.  Mangel  an  Nährstoffen  ist  als  ausge- 
schlossen, Sedimentirung  als  quantitativ  kaum  in  Betracht  kommend  zu  betrachten. 
Inwieweit  die  Belichtung  bei  dem  Schwinden  der  Mikroorganismen  ursächlich  be- 
theiligt ist,  muss  noch  durch  weitere  Untersuchungen  festgestellt  werden.  Die  Zahl 
der  in  dem  Wasser  eines  Schwimmbassins  enthaltenen  Keime  ist  als  Index  für  dessen 
Benutzungsfähigkeit  nicht  zu  betrachten;  Auge  und  Nase  müssen  vielmehr  entscheiden, 
wenn  das  Wasser  nicht  mehr  zum  Baden  und  Schwimmen  geeignet  ist.  In  einer 
Zeit,  in  welcher  die  Bakterienfurcht  am  unrichtigen  Orte  nicht  selten  übermässig  gross 
gezüchtet  wird,  darf  dieser  Hinweis  auf  die  Ueberschätzung  der  Gefahren  bei  Be- 
nutzung von  Schwimmbädern  —  wie  eine  solche  in  der  Abhandlung  Baginsky's 
„Ueber  die  Bassinbäder  Berlins"  (Hyg.  Rundsch.  1896,  6,  597)  zu  Tage  tritt  —  immerhin 
als  willkommen  bezeichnet  werden.  Es  wäre  bedauerlich,  wenn  wichtige  Einrichtungen 
der  öffentlichen  Gesundheitspflege,  zu  welcher  alle  Bäder  zu  zählen  sind,  dadurch  in 
ihrer  Benutzung  Schaden  litten,  dass  sie  ohne  genügende  Begründung  als  gefahrbringend 
bezeichnet  werden.  Dass  bei  den  Schwimmbädern  im  Allgemeinen  hierzu  kein  Anlass 
vorliegt,  beweisen  die  Arbeiten  Hessen  und  des  Verf.  zur  Genüge.  Vergl.  auch  die 
Arbeit  von  S.  Merkel  und  Th.Weigle,  diese  Zeitschrift  1898,  239.       C.  A.  Neufeld. 

Fränkel:    Brunnen  und  Typhus  auf  dem  Lande.  —  Mitth.  Deutsch.  Landw.  Ges.  1898, 

18,  73—74. 
Magnier  de  la  Source:    Analyse   der   Wässer   von   Chätel    Guyon.  —  Journ.  Pharm. 

Chim.  1898,  [6],  7,  596-597. 
Fr.  Stolba:    Chemische  Analyse  der  Idaquelle  und  der  Jacobsquelle  in  BSloves 

bei  Nachod.  —  Casopis  pro  prümysl  Cheiniky  1898,  8,  44;  Chem.  Ztg.  1898,  22,  Rep.  138. 
A.  Purgottl  and  G.  Anelli:    Analysen    des   Mineralwassers    der  Kgl.  Therme    von 

S.  Agnese  im  Bagno  di  Romagna.  —  Gaz.  chim.  ital.  1898,  28,  I,  349 — 355. 
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Abwasser. 

J.  Charter  Bell:  Ueber  die  Bestimmung  des  Sauerstoffverbrauches  in 
Spüljauche  und  Abwässern  in  dem  Laboratorium  des  vereinigten 
Mersey  und  Irewell-Ausschusses.  —  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  11—13. 
In  Folge  von  Differenzen  bei  der  Bestimmung  des  zur  Oxydation  der  organischen 
Stoffe  in  Schmutzwassern  nothwendigen  Sauerstoffes  mit  dem  Mersey-  und  Irewell-Aus- 
schuss  wurden  die  beiden  verwandten  Methoden  vergleichend  geprüft.  Der  Mersey 
und  Irewell-Ausschuss  bestimmte  den  Verbrauch  an  Sauerstoff  nach  3  Minuten  und 
nach  4  Stunden,  jedes  Mal  bei  60°  F.  Bei  der  Prüfung  nach  4  Stunden  wurden 
70  ccm  Abwasser  in  einer  Flasche  mit  10  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1  +  3)  und 
50  ccm  Kaliumpermanganatlösung  (0,395  g  pro  1  Liter)  versetzt  und  4  Stunden  stehen 
gelassen;  verschwand  während  dieser  Zeit  die  Permanganatfärbung,  so  wurden  noch- 
mals 50  ccm  Permanganatlösung  hinzugesetzt  und  dieses  so  oft  wiederholt,  bis  ein 
Ueberschuss  an  Permanganat  vorhanden  war.  Nach  Verlauf  der  Versuchszeit  wurden 
einige  Kubikcentimeter  Jodkaliumlösung  (1  ■+- 10)  zugesetzt  und  wurde  nach  Zusatz 
von  Stärkelösung  das  freie  Jod  mit  Natriumthiosulfatlösung  (4  Theile  auf  1  Liter  Wasser) 
titrirt.  Die  Prüfung  nach  3  Minuten  Versuchsdauer  wurde  in  der  Weise  ausgeführt, 
dass  zu  50  ccm  Schmutzwasser  nach  Zusatz  von  10  ccm  verdünnter  Schwefelsäure 
direkt  Kaliumpermanganatlösung  gesetzt  wurde;  dabei  diente  die  Permanganatfärbung 
als  Indikator.  Verf.  verdünnte  20  ccm  Abwasser  mit  50  ccm  destillirten  Wassers,  setzte 
10  ccm  Schwefelsäure  und  10  ccm  Permanganatlösung  hinzu  und  Hess  4  Stunden  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  stehen.  Die  Versuche  zeigen,  dass  die  nach  diesen  ver- 
schiedenen Verfahren  erhaltenen  Zahlen  sehr  von  einander  abweichen,  dass  die  Ur- 
sache hierfür  zunächst  in  der  verschiedenen  Temperatur  während  der  Versuchsdauer 
zu  suchen  ist,  indem  mit  dem  Steigen  der  Temperatur  ein  erhöhter  Sauerstoffverbrauch 
stattfindet,  dass  ferner  Schwankungen  in  der  Zeitdauer  zwischen  Probenahme  und 
Untersuchung  verschiedene  Resultate  zur  Folge  haben u  und  drittens  kann  letzteres 
von  der  Unsicherheit  bei  der  Beurtheilung  der  Endreaktion  herrühren.  Enthält  das 
Abwasser  suspendirte  organische  Stoffe,  so  kann  hierdurch  beim  Absetzen  eine  Ent- 
färbung des  Permanganats  in  dem  unteren  Theile  der  Flasche  stattfinden;  deshalb 
sollte  die  Flüssigkeit  während  der  Versuchsdauer  geschüttelt  werden.  Die  Verdünnung 
der  Abwässer  ist  stets  geboten.  Enthalten  die  Abwässer  Antiseptika  wie  Phenol  und 
Kresol,  so  ist  der  Sauerstoffverbrauch  ein  grösserer.  K.  llamlhoff. 

E.  Goldschmidt,  A.  Luxemburger,  Franz,  Hans  und  Ludwig  Neumayer 
und  W.  Prausnitz:  Das  Absterben  der  Mikroorganismen  bei  der 
Selbstreinigung  der  Flüsse.  —  Hyg.  Rundschr.  1898,  8,  161—184. 

W.  Prausnitz  hat  früher  gefunden,  dass  die  Mikroorganismen  bei  dem  Process 
der  Selbstreinigung  der  Flüsse  nicht  betheiligt  sind,  d.  h.  das  Verschwinden  der  dem 
FIubb  übergebenen  organischen  Verunreinigungen  nicht  verursachen,  wie  dieses  früher 
allgemein  angenommen  wurde;  er  kam  zu  dieser  Ansicht,  weil  sich  die  Mikroorganis- 
men bei  allen  Processen,  sobald  sie  in  Wirksamkeit  treten,  sehr  stark  vermehren, 
während  bei  der  Selbstreinigung  der  Flüsse  nach  der  stärksten  Verunreinigung  als- 
bald eine  Abnahme  zu  bemerken  ist,  und  ferner,  weil  die  Zersetzung  organischer 
Substanzen  bezw.  die  Oxydation  von  niedrigen  Stick  Stoffverbindungen,  wie  sie  in  der 
Natur  bei  der  durch  Mikroorganismen  hervorgerufenen  Fäulniss  und  bei  den  dieser 
nachgebildeten  Laboratoriumsversuchen  beobachtet  wird,  nur  ganz  allmählich  verläuft, 
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während  sich  der  Proccss  der  Selbstreinigung  der  Flüsse  stets  sehr  schnell  abspielt. 
Dabei  soll  nicht  ausgeschlossen  sein,  dass  die  gewöhnlich  im  Wasser  vorkommenden 
sogenannten  Wasserbakterien  in  geringem  Grade  zur  Zerstörung  der  organischen 
Substanzen  des  Wassers  beitragen  können.  In  Folge  der  Untersuchungen  von 
H.  Buchner,  nach  denen  das  Licht  bei  der  Selbstreinigung  der  Flüsse,  d.  h.  bei  dem 
Absterben  der  Bakterien  während  der  Selbstreinigung  als  ein  sehr  wirksamer  Faktor 
anzusehen  ist,  wurden  die  bakteriologischen  Untersuchungen  des  Isarwassers  wieder 
aufgenommen,  um  genauere  Kenntnisse  über  diese  Frage  zu  schaffen. 

Da  die  durch  eine  Kanalisation  in  einen  Fluss  einströmenden  Abfallstoffe  wäh- 
rend der  verschiedenen  Tagesstunden  sehr  grossen  Schwankungen  unterliegen,  bietet 
die  Probenahme  des  Wassers  Schwierigkeiten.  Der  Modus  der  Wasseruntersuchung 
war  folgender:  Das  Wasser  wurde  vom  Ufer,  oder  von  einer  Brücke,  oder  von  dem 
Kahn  einer  Fähre  aus  in  sterilisirten  Erlenmeyer-Kölbchen  oder  Reagensgläsern 
geschöpft  und  kurze  Zeit  nach  dem  Schöpfen  mittelst  Pipette  der  verflüssigten  Gelatine 
zugemischt;  die  Gelatine  wurde  in  Petrischalen  ausgegossen.  Nach  3-  bis  4-tägigem 
Wachsthum  wurden  sämmtliche  Platten  von  einem  der  Verff.  (L.  N.)  mit  dem  Mikroskop 
gezählt.  Bei  Benutzung  eines  Merz' sehen  Okulars  ergab  sich  die  Fläche  des  Gesichts- 
feldes =  3,89  qmm.  Von  jeder  Petrischale  wurden  20  Gesichtsfelder  gezählt  und  aus  dem 
Mittelwerth  dieser  20  Zählungen,  der  Fläche  des  Gesichtsfeldes  und  der  der  Petrischale 
die  Menge  der  Kolonien  bestimmt,  welche  auf  der  Gelatine  gewachsen  waren. 

Die  bei  den  Untersuchungen  erhaltenen  Resultate  sind  in  Tabellen-  und  Kurven- 
form wiedergegeben  und  sind  zum  Schluss  in  folgenden  kurzen  Sätzen  zusammen- 
gestellt: 

1.  Die  Selbstreinigung  der  Flüsse,  d.  h.  das  Verschwinden  der  eingeleiteten 
leblosen  Verunreinigungen  wird  durch  die  Thätigkeit  der  Mikroorganismen  nicht 
beeinflusst. 

2.  Das  Verschwinden  der  durch  das  Gelatineverfahren  nachweisbaren  Mikro- 
organismen in  verunreinigten  Flüssen  erfolgt  während  der  Tages-  und  der  Nacht- 
stunden, ist  also  durch  die  Belichtung  des  Wassers  nicht  bedingt;  diese  scheint  jedoch 
das  Absterben  der  Mikroorganismen  zu  befordern. 

3.  Das  Absterben  der  Mikroorganismen  verläuft  sehr  schnell,  und  zwar  gehen 
durchschnittlich  nach  einem  Laufe  von  ca.  20  km  in  etwa  8  Stunden  50%  der  ein- 
geschwemmten Keime  zu  Grunde. 

4.  Durch  diesen  Nachweis  des  Absterbens  der  Bakterien  findet  die  alte  Erfah- 
rung, dass  Epidemien  nicht  flussabwärts  ziehen,  eine  genügende,  für  die  Praxis  der 
Städtereinigung  sehr  wichtige  Erklärung.  E.  Haselkof. 

B.  Schorler:  Die  Vegetation  der  Elbe  bei  Dresden  und  ihre  Bedeutung  für 
die  Selbstreinigung  des  Stromes.  —  Zeitschr.  f.  Gewässerkunde  1898,  25—54. 
Diese  Untersuchungen,  durch  welche  die  Wasser  Vegetation  der  Elbe  in  und  um 
Dresden  festgestellt  und  weiterhin  geprüft  werden  sollte,  welchen  Antheil  dieselbe  bei 
Einleitung  der  städtischen  Fäkalien  in  die  Elbe  an  dem  Selbstreinigungsprocess 
nehmen  würde,  wurden  im  Spätsommer  1896  begonnen  und  bis  zum  Sommer  1897  fort- 
geführt. Die  untersuchte  Stromstrecke  reicht  von  Tolkewitz  und  Wachwitz  oberhalb 
bis  Kötzschenbroda  unterhalb  Dresdens ;  besonders  eingehend  wurden  jedoch  die  Ver- 
hältnisse innerhalb  des  Stadtgebietes  verfolgt,  da  sich  sehr  bald  zeigte,  dass  die 
Pflanzenwelt  des  ganzen  Flusslaufes  überall  recht  gleichförmig  ist. 
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I.  Aufzählung  und  Beschreibung  der  gefundenen  Arten. 

1.  Phanerogamen.  Die  höheren  Phanerogamen  fehlen  dem  eigentlichen 
Flussbette  vollständig;  die  bei  hohem  Wasserstande  beobachteten  Pflanzen  (ver- 
schiedene Grasarten,  Schnittlauch  etc.)  sind  überschwemmte  Landpflanzen.  Für  die 
Selbstreinigung  kommen  dieselben  ebensowenig  in  Frage,  wie  die  in  den  unver- 
landeten  Stromabschnitten  wachsenden  phanerogamischen  Gewächse:  Scirpus  mariti- 
mus  und  lacustris,  Arund o  phragmites  etc. 

2.  Moose.  Diese  Klasse  liefert  ebenfalls  keine  eigentlichen  Wasserpflanzen  für 
die  Elbe;  es  kommen  vor:  Hypnum  cupressiforme  L.,  Leskea  polycarpa  Ehrh.  u.  a.  m. 
Bei  hohen  Wasserständen  kommen  diese  Moose  unter  Wasser  und  können  dann  einen 
geringen  indirekten  Beitrag  zur  Selbstreinigung  durch  ihre  Sauerstoffproduktion 
liefern;  bei  normalem  Wasserstande  sind  sie  vom  Flusse  abgeschlossen.  Fluthende 
Wassermoose  sind  in  der  Elbe  nicht  vorhanden. 

3.  Chlorophyllfreie  Wasservegetation.  Von  den  Fadenspaltpilzen  konnten 
in  der  Elbe  3  Arten  in  weiter  Verbreitung  nachgewiesen  werden:  Cladothrix  dicho- 
toma  Cohn,  Beggiatoa  alba  Trev.  und  Beggiatoa  roseo-persicina  Zopf.  Cladothrix 
dichotoma  Cohn  besteht  aus  Centimeter  langen  und  0,3  /*  dicken  farblosen  Fäden  mit 
eigentümlicher  Verzweigung,  die  wenigstens  in  der  Jugend  festsitzen  und  entweder 
kleine  Raschen  oder,  besonders  in  Gesellschaft  der  folgenden,  grosse  weisse,  schleimige, 
schafpelzartige  Vliesse  bildet;  seine  Hauptentwickelung  erlangt  er  an  oder  unterhalb 
der  die  fauligen  Substanzen  zuführenden  Schleusen;  er  vegetirt  das  ganze  Jahr  hin- 
durch, ist  dabei  aber  im  Winter  weniger  massenhaft  entwickelt.  Beggiatoa  alba  Trev. 
findet  sich  weit  verbreitet  in  der  Elbe;  zahllose  Fäden  dieses  Pilzes  vereinigen  sich 
oft  zu  ausgedehnten  Kolonien,  zu  grauweissen  schleimigen  Vliessen  unterhalb  der 
Schleusen;  sie  findet  sich  das  ganze  Jahr  hindurch,  tritt  aber  im  Winter  stark  zurück. 
Beggiatoa  roseo-persicina  Zopf  fand  sich  in  rosa-  oder  ziegelrothen  kleinen  Schleim- 
raschen,  die  an  Ufersteinen  festgewachsen  waren,  im  Wasser  flottirten  neben  den 
grösseren  weissen  Massen  von  Beggiatoa  alba;  ihre  röthlich  gefärbten  Fäden  ähneln 
denjenigen  von  Beggiatoa  alba,  in  den  einzelnen  Gliedern  findet  sich  reichliche 
Schwefeleinlagerung.  Systematisch  nicht  hierher  gehört  Leptomitus  lacteus  Ag.  Der- 
selbe ist  im  Sommer  seltener,  im  Winter  gemein  in  der  Elbe. 

4.  Algen.  Von  diesen  liefern  nur  zwei  Familien,  die  Chroococcaceen  und 
die  Oscillariaceen,  Wasserpflanzen  für  die  Elbe  und  diese  nur  wenige  Arten,  aber 
zeitweilig  in  reicher  Massenentwickelung.  Die  Chroococcaceen  bilden  mit  anderen 
Algen  und  Lyngbya  dunkel-  bis  blaugrüne  Decken  auf  Ufersteinen  und  finden  sich 
unterhalb  und  oberhalb  der  Schleusen.  Von  den  Oscillariaceen  ist  Lyngbya  mem- 
branacea  Thv.  in  bemerkenswerther  Menge  vorhanden;  sie  findet  sich  besonders  im 
Sommer  auf  den  Ufersteinen,  dem  Holzwerk  der  Brücken  zu  dunkel-  bis  blaugrünen 
Häuten  verfilzt  mit  Diatomeen  und  anderen  kleinen  Algen  eingelagert;  sie  kommt  noch 
an  den  Schleusen  in  direkter  Berührung  mit  den  Schmutzwässern  vor. 

Von  den  Flagellaten,  über  deren  Stellung  im  System  der  Algen  noch  keine 
volle  Uebereinsfimmung  herrscht,  findet  sich  in  der  Elbe  nur  Euglena  viridis  Ehrb.; 
dieselbe  tritt  im  Winter  mehr  zurück. 

Diatomeen  erscheinen  in  der  Elbe  in  der  grössten  Formenfülle  und  Individuen- 
zahl. Die  am  meisten  vorkommenden  Arten  sind :  Melosira  varians  Ag.,  freischwebend 
im  Wasser  oder  als  braune  Diatomeendecke  auf  dem  Boden  oder  mit  Cladophora, 
Beggiatoa,   Lyngbya  vergesellschaftet;    Diatoma  vulgare  Bory,   freischwimmend  oder 
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festsitzend,  besonders  zahlreich  im  Oktober  beobachtet  vorzugsweise  auf  Cladophora. 
Diatoma  tenue  Grün.,  namentlich  die  Varietät  D.  elongatum  Grün.,  Synedra  Ulna 
Ehrb.,  sehr  gemein,  freischwimmend  oder  festsitzend  und  dann  büschelige  oder  fächer- 
förmige Kolonien  bildend,  an  Fadenalgen  oder  in  den  Algenanflügen;  CocconeXs 
communis  Heib.  in  den  beiden  Varietäten  C.  Pediculus  und  C.  Placentula,  häufig  an 
Cladophora  festsitzend,  die  todten  Schalen  trifft  man  häufig  in  Algen-  und  Schlamm- 
proben. Navicula  viridis,  N.  radiosa  Ktz.,  N.  crytocephala  Kz.,  N.  mutica  Ktz.  Gom- 
phonema  olivaceum  Ehrb.  an  allen  Cladophorafäden  und  an  Ulothrix  auf  Gallertfäden 
festsitzend,  auch  unter  Lyngbya  und  in  den  Diatomeenfilzen  auf  den  Ufersteinen  bis 
zu  2  m  Tiefe.  Nitschia  acicularis  Sm.,  besonders  im  Frühjahr  häufig,  namentlich  unter- 
halb der  Schleuse  in  dem  noch  wenig  verdünnten  Schmutzwasser,  gewöhnlich  mit 
Beggiatoa  zusammen. 

Desmidiaceen  fanden  sich  in  der  Elbe  nur  vereinzelt.  Palmella ceen  ein- 
schliesslich Protococcaceen  finden  sich  verschiedentlich  in  grösserer  Menge  unmittelbar 
an  den  Schleusen.  Sie  haften  als  grüne  Anflüge  an  den  Buhnen,  an  den  Dämmen 
oder  auf  festliegenden  Ufersteinen  und  können  sich  durch  Schleimabsonderung  den 
Unebenheiten  des  Substrates  fest  anschmiegen.  Am  meisten  verbreitet  sind:  Proto- 
coccus  protogenitus  (Bias)  Hansg.,  Pleurococcus  limicola  (Beyer)  Hansg.,  Raphidium 
polymorphum  Fresen,  Scenedesmus  quadicauda  Breb. 

Confervoideen  sind  nur  in  wenig  Arten,  aber  an  manchen  Stellen  in  grosser 
Individuenzahl  in  der  Elbe  vertreten,  besonders  an  dem  Flossholz  der  Badeanstalten, 
den  Fährenbrücken  und  anderen  schwimmenden  Holztheilen,  an  den  festliegenden 
Ufersteinen  und  hier  speciell  an  den  porösen  Sandsteinen.  Es  fanden  sich:  Ulothrix 
zonata  Ktz.,  besonders  häufig  im  Frühjahr;  Stigeoclonium  tenue  Ktz.,  besonders  häufig 
im  Sommer,  Ulothrix  oft  ersetzend;  Stigeoclonium  longipilum  Ktz.,  Oedogonium  spec 
und  Cladophora  glomerata  Ktz.,  letztere  besonders  zahlreich  in  Büscheln  auf  den  Ufer- 
steinen sitzend,  zahlreich  mit  Diatomeen  besetzt,  welche  später  eine  Braunfärbung  der 
Cladophorafäden  verursachen.  Florideen  treten  nur  in  der  einen  Art  Chantransia 
chalybca  Fr.  auf. 

IL  Standortverhältnisse  und  Vertheilung  der  Arten. 

Von  diesen  Pflanzen  sind  nur  diejenigen,  welche  in  grösserer  Individuenzahl 
vorkommen,  für  die  Selbstreinigung  wichtig;  ausserdem  ist  hierbei  zu  berücksichtigen 
die  Vertheilung  dieser  Arten  in  dem  Flusse,  welche  sich  nach  den  Standortsverhält- 
nissen und  den  hier  herrschenden  Ernährungsbedingungen  richtet.  Nach  den  hydro- 
graphischen Verhältnissen  und  den  Standortsbedingungen  für  die  Pflanzen  sind  an  dem 
geneigten  Ufer  des  Flussbettes  verschiedene  parallele  Stufen  zu  unterscheiden.  Die 
oberste  Stufe,  als  überschwemmbarer  Hang  bezeichnet,  kommt  nur  bei  Hochwasser 
unter  Wasser,  liegt  sonst  trocken  und  ist  daher  nur  von  Landpflaozen  bewohnt, 
welche  bei  der  Selbstreinigung  des  Flusses  nicht  in  Betracht  kommen;  dasselbe  gilt 
von  den  Moosen,  welche  häufig  die  feuchten  Steine  der  Dämme  überziehen.  Die 
nächst  tiefere  Stufe  mit  seichtem  Wasserstande  und  wechselnder  Breite,  der  unterge- 
tauchte Hang,  der  sich  von  der  ersten  Stufe  durch  das  stete  Ueberschwemmtsein  aus- 
zeichnet, ist  der  Hauptstandort  der  eigentlichen  Wasserpflanzen;  die  erste  Bedingung 
für  dieselben  ist  ein  festliegendes  Substrat,  wie  es  durch  grössere  Steine  etc.  geboten, 
wird.  Da  ein  grosser  Theil  der  festliegenden  Geröllsteine  und  das  gesammte  Mauer- 
werk der  Steindämme  und  Uferbauten  aus  porösem  Sandstein  bestehen,  welcher  durch 
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seine  rauhe  porenreiche  Oberfläche  den  Gallertausscheidungen  oder  Rhizoiden  der 
Algen  selbst  in  der  stärksten  Strömung  sichere  Stützpunkte  schafft,  so  sind  die  Be- 
dingungen für  ein  massenhaftes  Auftreten,  für  grosse  Bestände  der  Wasserpflanzen  in 
der  Elbe  die  denkbar  günstigsten.  Die  an  der  oberen,  mit  dem  Wasserstande  sich 
verschiebenden  Grenze  der  zweiten  Stufe  befindlichen  grünen  Anflüge  bestehen  aus 
einzelligen  Algen,  besonders  Palmellaceen,  unter  die  sich  Chroococcaceen  und  wahr- 
scheinlich auch  Entwickelungszustände  von  verschiedenen  höheren  Fadenalgen  mischen, 
ausserdem  aus  Diatomeen  und  einzelnen  Fäden  von  Oscillarien,  besonders  Lyngbya. 
Durch  die  in  dem  Abwasser  fein  suspendirten  Stoffe  können  die  Palmellaceenanlagen 
durch  Ueberlagern  zum  Absterben  gebracht  werden;  die  chemisch  wirksamen  Sub- 
stanzen der  Abwässer  schaden  ihnen  nicht.  Die  Cyanophycee  findet  sich  besonders 
auf  den  Dammsteinen;  es  entstehen  dunkelblaugrüne,  leicht  abziehbare  Häute  auf 
den  Steinen,  die  Palmellaceen  und  Diatomeen  einschliessen;  diese  Häute  finden  sich 
nur  nahe  am  Wasserspiegel.  Die  im  Frühjahr  besonders  hervortretenden  braunen 
filzartigen  Ueberzüge  auf  den  Damm-  und  Geröllsteinen  werden  durch  zahllose 
Diatomeen  gebildet;  im  Sommer  treten  dieselben  stark  zurück,  erreichen  dann  aber 
im  Oktober  bei  niederem  Wasserstande  ein  zweites  Maximum.  Einen  weiteren  Be- 
stand der  zweiten  Stufe  bilden  Ulothrix  zonata  und  Stigeoclonium  tenue.  Die  unteren 
Partien  der  zweiten  Stufe  werden  von  der  Cladophora  glomerata  eingenommen;  bei 
einer  Wassertiefe  von  V*  m  werden  die  Büschel  spärlicher;  mit  sinkendem  Wasser- 
stande rückt  die  untere  Grenze  weiter  nach  der  Flussmitte  hin  vor  und  kommen  die 
oberen  Büschel  in  das  Trockene  und  vertrocknen.  Die  Grösse  der  Büschel  ist  gering 
(bis  5  cm);  sie  vergesellschaftet  sich  mit  Beggiatoa  in  der  Weise,  dass  die  letzten 
Zotten  der  Beggiatoa  mit  den  Büscheln  der  Cladophora  sich  mischen.  Alle  Cladophora- 
büschel  und  -strähne  bieten  riesigen  Mengen  von  Diatomeen  Unterschlupf  und  gün- 
stige Standortsbedingungen.  Dieser  untere  Cladophorastreifen  der  zweiten  Stufe  stellt 
aber  nicht  einen  reinen  Bestand  dieser  Alge  dar,  sondern  ist  mit  anderen  Beständen, 
besonders  Stigeocloniumräschen,  seltener  Palmellaceenanflügen>  gemischt.  Den  übrigen 
tiefsten  Theil  des  Flussbettes  kann  man  als  dritte  und  unterste  pflanzengeographische 
Stufe  zusammenfassen.  Das  tiefere  Wasser,  die  stärkere  Strömung  und  die  geringere 
Lichtmenge  schliesst  die  Mehrzahl  der  erwähnten  Algen  aus;  besonders  zahlreich 
finden  sich  hier  die  Diatomeen:  Synedra  Ulna  und  oxyrhynchus.  Grüne  Algen  fanden 
sich  nur  vereinzelt;  ausserdem  noch  die  Keimfäden  von  Lyngbya  membranacea  und 
einzelne  Fadenstücke  von  Chantransia  chalybea.  Abgesehen  von  letzterer  haben  die 
meisten  Wasserpflanzen  der  dritten  Stufe  in  diesen  Tiefen  nicht  ihre  ursprünglichen 
Standorte,  sondern  sind  hier  angeschwemmt  und  vegetiren  nun  unter  den  ungün- 
stigsten Existenzbedingungen,  bis  sie  absterben;  eine  lebhafte  Vermehrung  tritt  kaum 
ein.  Durch  die  Strömung  oder  durch  starken  Wellenschlag  werden  die  Algen  bewegt 
und  mit  dem  Wasser  fortgeführt,  sodass  zu  jeder  Zeit  im  Wasser  treibende  Algen 
nachweisbar  sind.  Dieses  Plankton  ist  in  der  Nähe  des  Ufers  zahlreicher  als  in  der 
Mitte  des  Stromes,  im  Frühling  und  Herbste  während  der  Hauptentwickelung  der 
Diatomeen  zahlreicher  als  im  Sommer;  für  die  Selbstreinigung  spielt  das  Plankton 
wahrscheinlich  keine  unwesentliche  Rolle.  Die  Vegetation  am  Einfluss  der  Schleusen 
wird  vorzugsweise  durch  die  Fadenspaltpilze  Beggiatoa  alba  und  Cladothrix  dichotoma 
charakterisirt;  diese  Pilze  finden  sich  ausserordentlich  weit  in  der  Elbe  verbreitet, 
überall,  wo  nur  eine  geringe  Schlammmenge  an  oder  hinter  Steinen  im  Flusse  sich 
findet,  können  dieselben  nachgewiesen  werden.    Mit  ihnen  zusammen  tritt  Leptomitus 

N.  98.  40 


594  Referee. ■  -  Abw—r.  K^SSS^S 

lacteus  auf,  welcher  die  beiden  Spaltpilze  in  der  Zeit  vom  Spätherbst  bis  zum  Früh- 
jahr sogar  an  Massenentwickelung  übertrifft  und  ersetzt.  Ferner  treten  hinzu:  Beggiatoa 
roseo-persicina  'selten),  Merismopedia  glauca  Näg.  (häufiger),  Diatoma  vulgare,  Synedra 
Ulna,  Navicula  cryptocephala,  Gomphonema  olivacenm,  Encyonema  prostratum,  Nitzschia 
acicularis  und  linearis  und  in  einzelnen  Exemplaren  eine  ganze  Menge  anderer  Arten. 
In  den  schleimigen  Massen  der  Beggiatoa-Vegetation  finden  sich  zahlreiche 
niedere  Thiere  (Vorticellen). 

III.  Periodische  Veränderung  der  Vegetation. 
Im  zeitigen  Frühjahr  finden  sich  nur  die  Palmellaceenanflüge,  welche  den  Winter 
überdauert  haben.  Im  April  vermehren  sich  dann  die  Diatomeen  sehr  .  stark,  gehen 
im  Mai  wieder  zurück  und  breiten  sich  dann  im  Oktober  wieder  stark  aus.  In  den 
Diatomeenfilzen  des  Aprils  entwickeln  sich  die  ersten  grünen  Fadenalgen,  nämlich 
Ulothrix  zonata  und  Stigeoclonium  tenue;  erstere  erreicht  schon  Anfang  Mai  ihr 
Jahresmaximum  und  tritt  später  im  Oktober  nochmals  häufiger  auf;  letztere  zeigten  Mitte 
Juni  die  ersten  Raschen  auf  den  Geröllsteinen  und  vermehrten  sich  von  da  ab,  bis  von 
September  ab  ihre  Vegetation  zurückging.  Am  spätesten  im  Jahre  erscheinen  von 
den  grösseren  Fadenalgen  in  der  Elbe  die  Bestände  von  Cladophora  glomerata,  näm- 
lich Ende  Juni  und  erreichen  dann  bald  das  Maximum  ihrer  Entwickelung;  ihreVege- 
tationszeit  reicht  bis  Mitte  December.  Beggiatoa  findet  sich  das  ganze  Jahr  hindurch 
in  einzelnen  Fäden  und  Schleimzotten  unterhalb  der  Schleusen;  am  üppigsten  ist  aber 
ihre  Entwickelung  im  Sommer  und  Herbst  bei  niederem  Wasserstande;  dieselbe 
wechselt  selbst  innerhalb  weniger  Tage  sehr  bedeutend,  wie  durch  eingehende  Unter- 
Buchungen gezeigt  wird.  E.  HaseUwff. 

Arthur  Bernstein:  Die  sanitäre  Bedeutung  der  Rieselfelder.  —  Aerztl. 
Sachverständ.-Ztg.  1894,  4,  47—52. 
Bei  der  Frage,  ob  die  Rieselfelder  gesundheitliche  Schädigungen  für  die  An- 
wohner und  Arbeiter  auf  denselben  in  sich  bergen,  kann  es  sich  natürlich  nur  um 
technisch  korrekt  geleitete  Rieselfelder  handeln.  Hierbei  ist  zu  prüfen,  ob  die  Luft 
durch  die  Rieselung  der  Felder  in  gesundheitsschädlicher  Weise  verunreinigt  wird, 
ferner  ob  die  Arbeiter  auf  den  Rieselfeldern  durch  Berührung  mit  dem  Rieselwasser 
oder  dem  berieselten  Boden  sich  der  Gefahr  der  Infektion  aussetzen,  und  schliesslich 
ob  den  hydrographisch  mit  einem  solchen  Felde  in  Verbindung  stehenden  Brunnen 
und  Wasserläufen  Material  zugeführt  wird,  welches  die  Gesundheit  der  näheren  und 
entfernteren  Anwohner  schädlich  beeinflussen  kann.  Es  ist  nicht  abzustreiten,  dass 
sich  üble  Gerüche  auf  den  Rieselfeldern  bemerkbar  machen  und  diese  vorüber- 
gehende schädliche  Folgen  haben  können ;  jedoch  werden  dadurch  für  entferntere  Orte 
sanitäre  Bedenken  nicht  hervorgerufen;  in  dem  2000—3000  Meter  von  den  Berliner 
Rieselfeldern  in  Osdorf  entfernten  Giesensdorf  konnte  selbst  bei  starkem  Uebelgeruch 
auf  dem  Riesclfelde  und  günstigem  Winde  kein  Geruch  wahrgenommen  werden.  Ob 
infektiöse  Keime  von  den  trockenen  Rieselfeldern  aus  durch  die  Luft  verbreitet  wer- 
den können,  ist  fraglich;  exakte  Untersuchungen  dieser  Art  sind  nicht  gemacht 
worden.  Ohne  Zweifel  können  durch  die  Rieselflüssigkeit  den  Feldern  Infektionskeime 
zugeführt  werden,  und  ist  daher  eine  Uebertragung  auf  den  Menschen  durch  direkte 
Berührung  nicht  ausgeschlossen.  Im  Allgemeinen  sprechen  die  bisherigen  Erfahrungen 
dafür,  dass  der  blosse  Aufenthalt  auf  den  Rieselfeldern  oder  das  Arbeiten  im  Riesel- 
gebiot  Krankheiten  nicht  erzeugen.    Dagegen  sind  die  Befürchtungen,  dass  der  Genuss 
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von  Drainwasser  schwere  Erkrankungen  zur  Folge  haben  kann,  nicht  ganz  unberechtigt. 
Tritt  die  reinigende  Kraft  des  Bodens  in  Aktion,  was  allerdings  durch  starken  Regen 
und  starken  Frost  verhindert  werden  kann,  dann  werden  bei  einem  geordneten  Betrieb 
die  Wässer  derartig  gereinigt,  dass  sie  ohne  Bedenken  den  Flussläufen  übergeben 
werden  können;  eine  Gefahr  für  die  Anwohner  der  Rieselfelder  und  noch  weniger 
natürlich  für  die  Anwohner  derjenigen  Theile  der  öffentlichen  Wasserläufe,,  die  von 
den  Rieselfeldern  weiter  entfernt  liegen,  ist  nicht  vorhanden.  Auch  für  das  Grund- 
wasser haben  sich  keine  Nachtheile  ergeben. 

Ein  Vergleich  der  Sterblichkeit  auf  den  Rieselfeldern  mit  der  Sterblichkeit  in 
den  dazu  gehörigen  Gemeinden  fällt  zu  Gunsten  der  Rieselfelder  aus. 

Im  Allgemeinen  ist  die  sanitäre  Gefahr  der  Rieselfelder  für  die  Arbeiter  auf 
ihnen  und  für  die  Anwohner  an  denselben  eine  sehr  geringe.  E.  Haselhoff. 

W.  J.  Dibdin  und  G.  Thudichuin:  Bakterienbehandlung  industrieller 
Abwässer.  —  Journ.  soc.  ehem.  Ind.  1898,  17,  315—318. 
Der  Eine  der  Verff.  (Dibdin)  hat  vor  3  Jahren  ein  Verfahren  mitgetheilt,  nach 
welchem  er  die  in  den  Abwässern  nach  Behandlung  mit  Kalk  und  Eisenvitriol  gelöst 
bleibenden  Bestandteile  unschädlich  macht,  indem  er  sie  unter  geeigneten  Bedingungen 
der  Einwirkung  von  Bakterien  unterwarf.  Später  verliess  er  die  Vorbehandlung  der 
Abwässer,  da  es  sich  herausstellte,  dass  die  ganze  Masse  fester  Bestandteile  in  den  ur- 
sprünglichen rohen  Abwässern  durch  die  Bakterien  zerstört  und  das  abfliessende 
Wasser  unschädlich  gemacht  werden  könnte.  Während  Dibdin  über  seine  Erfolge  mit 
diesem  Verfahren  bei  den  Abwässern  des  Haushaltes  bereits  früher  berichtet  hat,  er- 
übrigte es  noch,  in  derselben  Richtung  Versuche  mit  Abwässern  anzustellen,  welche 
grössere  Massen  verschiedenartiger  industrieller  Abfallstoffe  mit  sich  führten.  In  der 
vorliegenden  Arbeit  geben  Verff.  einen  eingehenden  Bericht  über  die  Versuche,  welche 
sie  mit  dem  Verfahren  in  den  verschiedenartigsten  industriellen  Etablissements  in 
Leeds,  Maidstone,  West  Bromwich  und  Yeovil  anstellten ;  dieselben  erstreckten  sich  auf 
die  Abwässer  von  Gerbereien,  Handschuhfabriken,  Brauereien,  Brennereien,  Eisen- 
galvanisirungswerken,  Molkereien,  Seifenfabriken,  Papiermühlen,  Margarinefabriken 
und  Gasfabriken.  Ausser  bei  den  Gasfabriken,  wo  die  Wässer  vor  der  Behandlung 
erst  einigermaa8sen  verdünnt  werden  mussten,  war  bei  den  sämmtlichen  Abwässern 
eine  weitgehende  günstige  Einwirkung  zu  konstatiren.  Die  Abläufe  enthielten  keine 
festen  Bestandteile  mehr  suspendirt  und  gingen  beim  Stehenlassen  nicht  in  Fäulniss 
über.  Koncentrirte  Abwässer,  welche  Chemikalien  enthalten,  müssen  durch  geeignete 
Vorbehandlung  für  die  Bakterienbehandlung  vorbereitet  werden;  Ueberschuss  von 
Säure  oder  Alkali  muss  korrigirt,  in  zu  grossen  Mengen  vorhandenes  Eisen  entfernt 
werden  u.  s.  w.  Jedenfalls  hofft  Dibdin,  durch  zeitlich  und  örtlich  entsprechend  ausge- 
dehnte Behandlung  mit  Hülfe  seines  Verfahrens  alle  industriellen  Abwässer  ebenso  zu 
reinigen,  wie  diejenigen  des  Haushaltes.  C.  A.  Neufeld. 

J.  Brix:  üeber  die  Klärung  städtischer  Abwässer.  —  Centrbl.  allg.  Gesundh. 
1898,  17,  1—24. 

Die  Hauptmethoden  der  Abwasserreinigung  fasst  Verf.  in  folgender  Weise  zu- 
sammen : 

1.  Die  rein  mechanische  Klärung,  durch  welche  der  grösste  Theil  der  sus- 
pendirten  Stoffe  beseitigt  werden  kann.  Sie  ist  anwendbar  bei  verhältnissmässig  grossen 
Wassermengen  des  aufnehmenden  Flusslaufes. 

40* 
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2.  Die  chemische  Klärung  unter  Anwendung  von  nur  so  viel  Kalk,  schwefel- 
saurer Thonerde,  Kieselsäure,  Chlor  und  Eisensalzen  und  auch  Braunkohle,  als  die 
Schlamm verwerthung  zulässt.  Anwendbar  bei  6— lOfacher  Wassermenge  des  das 
Abwasser  aufnehmenden  Flusses  in  der  Annahme,  dass  es  sich  um  schwemmkanalisirte 
Städte  handelt. 

3.  Die  Doppelklärung  unter  Anwendung  der  vorhergehenden  Klärungsarten, 
aber  verbunden  mit  nachfolgender  intermittirender  Filtration,  welche  unzweifelhaft  das 
Wasser  bedeutend  verbessert.  Dieses  letzte  Verfahren  muss  bei  kleinen  Wasserläufen 
oder  sonst  ungünstigen  Vorfluthverhältnissen  angewendet  werden. 

Die  Entscheidung  darüber,  welche  dieser  Hauptmethoden  anzuwenden  smd,  kann 
nur  unter  Berücksichtigung  der  lokalen  Verhältnisse  getroffen  werden.      E.  Hasel/ioff. 

Sardemann:  Reinigung  der  städtischen  Abwässer  nach  Riensch's  Verfah- 
ren. —  Gesundh.  Ing.  1898,  21,  78. 
Die  mechanischen  Vorrichtungen  zum  Herausnehmen  der  gröberen  Stoffe  aus  den 
Abwässern  nach  Riensch  haben  sich  in  Marburg  sehr  gut  bewährt;  die  Bedienung,  die 
nothwendige  Kraft  und  die  Abnutzung  sind  gering.  Die  Feinrechenanlage  wird  nur 
selten  gebraucht,  bewährt  sich  dann  aber  gut.  Vor  den  Drähten  bildet  sich  eine  Art 
Schmutzfilter,  durch  welche  auch  schleimige  Theile  und  andere  Stoffe  aus  dem  Wasser 
zurückgehalten  werden.  Ist  die  Anlage  nicht  gleich  mit  dem  Feinrechen  projekürt, 
dann  kann  das  Filter  bei  zu  geringem  Gefälle  des  Hauptkanals  durch  Aufstau  stärkere 
Kanalverunreinigungen  verursachen;  bei  einem  Gefälle  von  ca.  30  cm  ist  letzteres  aus- 
geschlossen. E.  Haselhoff. 

C.  Steuernagel:  Versuchskläranlage  zu  Essen  nach  dem  Dr.  Degener'schen 
Kohlebreiverfahren.  —  Gesundh.  Ing.  1898,  21,  58—59. 

Die  Braunkohle  wird  unter  Wasserzusatz  feinst  geschliffen  und  so  dem  Kanal- 
wasser beigemischt  und  darauf  Eisensulfat  als  Fällungsmittel  beigegeben.  Zur  guten 
Durchmischung  von  Wasser  und  Zusatzmitteln  wird  das  Wasser  durch  eine  lange,  gut 
eingerichtete  Mischrinne  geleitet  und  im  Rothe 'sehen  Thurm  gereinigt.  Pro  Kubik- 
meter Kanalwasser  werden  rund  300  g  Braunkohle  und  200  g  Eisensulfat  verwendet 
und  betragen  die  Auslagen  für  diese  Zuschlagmittel  1,41  Pfg.  pro  cbm  oder  bei  einem 
täglichen  Wasserkonsum  von  120  Liter  pro  Kopf  und  Ausserachtlassung  der  Regen- 
wassermengen pro  Kopf  und  Jahr  61  Pfg.  Die  Gesammtkosten  des  Verfahrens  stellen 
sich  hiernach  auf  mindestens  1,60  M. 

Bei  dem  Kohlebrei  verfahren  muss  die  Geschwindigkeit,  mit  welcher  das  Wasser 
durch  die  Klärthürme  geht,  geringer  sein  als  bei  der  Kalkklärung,  weil  Kohle  und  Eisensalz 
auf  das  Kanalwasser  langsamer  einwirken;  sie  beträgt  in  Essen  1,8  mm  pro  Sekunde. 

Das  Essener  Kanalwasser  ist  neutral  und  behält  diese  Reaktion  auch  nach  Zu- 
satz der  Braunkohle  bei;  nach  Beimischung  des  Eisensalzes  reagirt  das  Wasser  schwach 
sauer  und  verhält  sich  auch  nach  dem  Verlassen  des  Klärthurmes  noch  ebenso.  Das 
gereinigte,  schwach  bräunlich  gefärbte  Wasser  hat  einen  etwas  dumpfen  Geruch  nach 
Kohle.  Der  erhaltene  Schlamm  riecht  schwach  nach  Ammoniak  und  bleibt  auch  nach 
längerer  Zeit  noch  ziemlich  geruchlos.  Nach  dem  Pressen  trocknet  derselbe  sehr  bald 
und  verbrennt  mit  7a  Steinkohlen  vermischt  ähnlich  wie  Braunkohlenbriketts. 

Bezüglich  der  Kosten  bemerkt  Rothe,  dass  sich  dieselben  bei  grösserer  Leistung, 
wie  es  bei  einer  derartigen  Versuchsanlage  möglich  sei,  annähernd  um  die  Hälfte 
niedriger  stellen.  E.  Haselhoff. 
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H.Beckurts:   Zur  Frage   der  Ableitung  der  Abwässer  von  Chlorkalium- 
fabriken in  öffentliche  Wasserläufe.  —  Chem.  Ind.  1898,  21,79—81;    Chem. 
Centrbl.  1898,  I,  853. 
Auf  Grund  von  Untersuchungen  des  Ockerwassers  etwa  10  km  unterhalb  der 
Thieder  Chlorkaliumfabrik,  welche  täglich  etwa  4000  Ctr.  Carnallit  vorarbeitet,  kommt 
Verf.  zu  der  Ansicht,  dass  die  in  den  Abwässern  der  Thieder  Chlorkaliumfabrik  ent- 
haltenen Salze  sich  nicht  unverändert  in  dem  Ockerwasser  erhalten,  sondern  theil weise 
durch  die  im  Flusswasser  gelösten  und  sus^endirten  Substanzen  unter  Bildung  unlös- 
licher Verbindungen  Umsetzungen  erfahren;  infolgedessen  tritt  nicht  eine  so  starke 
Erhöhung  der  Härte  des  Wassers  ein,  wie  zu  erwarten  sein  würde,  wenn  alle  Salze 
im  Flusswasser  gelöst  blieben.  Das  Verlangen,  dass  es  den  Kaliwerken  überhaupt  ver- 
boten werde,   ihre  Endlaugen  sowie  salzhaltigen  Flüssigkeiten  in  die  Flussläufe  zu 
leiten,  ist  demnach  allgemein  nicht  gerechtfertigt;  diese  Forderung  muss  von  Fall  zu 
Fall  geprüft  werden.  E.  Haselhoff. 

B,  Fischer:  Zusammensetzung  der  Breslauer  Kanalwässer.  —  Jahresbericht  des 
chemischen  Untersuchungsamtes  Breslau  1896,97.   Breslau,  £.  Morgenstern.  1898,  45 — 47. 

&  Brandenburg:  lieber  die  Verunreinigung  des  Moselflusses  durch  die  Stadt 
Trier.  —  Hyg.  Rundsch.  1898,  8,  561—568. 

H.  Jäger:  Die  beabsichtigte  Einleitung  der  Abwässer  von  Stuttgart  in  den 
Neckar  unterhalb  Cannstadt  und  die  hiergegen  erhobene  Einsprache  seitens 
der  flussabwärts  liegenden  Gemeinden.  —  Zeitschr.  Hyg.  1898,  27,  73 — 110. 


Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u.  g.  w., 

Gerichts  -  Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Preussen.  Erlass  des  Ministers  der  geistlichen  pp,  Angelegenheiten  vom  9.  Juni 
1898.  —  Reichsanzeiger  1898,  No.  141;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  543. 

Das  hygienische  Institut  der  Universität  Halle  a.  S.  ist  den  staatlichen  An- 
stalten gleichgestellt  worden,  an  denen  die  nach  §  16  Abs.  1  Ziff.  4  und  Abs.  4  der  Prüfungs- 
vorschriften für  Nahrungsmittelchemiker  vorgeschriebene  praktische  Ausbildung  erworben 
werden  kann. 

Bayern.  Königliche  Allerhöchste  Verordnung,  Untersuohnngsanstalten  für  Nah- 
rungs-  und  Genassmittel  betreffend« 

Wir  finden  Uns  bewogen  unter  Aufhebung  der  Allerh.  Verordnung  vom  5.  Juli  1892 
und  in  Abänderung  der  §§  6,  7,  8  und  12  der  Allerh.  Verordnung  vom  27.  Januar  1884, 
Untersuchungsanstalten  für  Nahrungs-  und  Genussmittel  betreffend,  zu  verordnen,  was  folgt : 

§  1.  Der  jeweilige  Vorstand  des  pharmaceutischen  Instituts  und  Laboratoriums  für 
angewandte  Chemie  an  den  königl.  Universitäten  zu  München  und  Erlangen,  sowie  des  tech- 
nologischen Attributes  an  der  königl.  Universität  zur  Würzburg  ist  unter  dem  Titel  Direktor 
zugleich  Vorstand  der  damit  verbundenen  königl.  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs-  und 
Genassmittel  und  bekleidet  diese  Stelle  als  Nebenfunktion  gegon  Bezug  einer  von  dem  könig- 
lichen Staatsministerium  des  Innern,  im  Benehmen  mit  dem  königlichen  Staatsministerium  des 
Innern,  für  Kirchen*  und  Schulangelegenheiten  zu  bestimmenden  jährlichen  Vergütung.  Jeder 
der  drei  königl.  Untersuchungsanstalten  wird  ein  Oberinspektor,  ein  Inspektor  und  die  erforder- 
liche Anzahl  von  Assistenten  beigegeben.  Die  Oberinspektoren  und  die  Inspektoren  werden, 
und  zwar   erstere   unter   Einreihung  in  die   Klasse  VII  b.,  letztere    unter  Einreihung   in   die 
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Klasse  XI  b  de«  mit  Allerh.  Verordnung  vom  11.  Juni  1892,  die  Gehaltsbezüge  der  pragma- 
tischen Staatsdiener  betreffend,  bekanntgegebenen  Gehaltsregulatives  Anlage  C  von  Uns  ernannt, 
die  Assistenten  auf  Vorschlag  des  akademischen  Senates  der  betreffenden  Universität  durch 
das  königl.  Staatsministerium  des  Innern  im  Benehmen  mit  dem  königl.  Staatsministerium 
des  Innern  für  Kirchen-  und  Schulangelegenheiten  nach  Maassgabe  der  Allerh.  Verordnung 
vom  26.  Juni  1894,  die  Dienstverhältnisse  der  nichtpragmatischen  Staatsbeamten  und  Staatsbe- 
diensteten betreffend,  aufgestellt. 

§  2.  Die  Direktoren,  die  Oberinspektoren,  die  Inspektoren  und  die  Assistenten  werden 
auf  die  gewissenhafte  Erfüllung  ihrer  Obliegenheiten  eidlich  verpflichtet.  Ausserdem  haben  sie 
den  Verfassungseid  (Titel  X,  §  3  der  Verfassungsurkunde),  sowie  den  durch  die  Allerh.  Ver- 
ordnung vom  15.  März  1850  vorgeschriebenen  Eid,  soweit  sie  diese  Eide  noch  nicht  geleistet 
haben,  zu  leisten. 

§  3.  Die  Direktoren  der  königl.  Untersuchungsanstalten  werden  im  Falle  der  Verhin- 
derung durch  die  Oberinspektoren  vertreten;  ausserdem  sind  sie  befugt,  zur  Vertretung  der  Anstalt 
vor  Gerichten  und  Behörden  nach  Gutbefinden  Beamte  der  Untersuchungsanstalt  abzuordnen. 

§  4.  Die  Bestimmungen  der  Allerh.  Verordnungen  vom  11.  Februar  1875  und  bezw. 
vom  13.  Juli  1892,  die  Aufrechnung  der  Tagegelder  und  Reisekosten  bei  auswärtigen  Dienst- 
geschäften der  Beamten  und  Bediensteten  des  Civilstaatsdienstes  betreffend,  finden  auf  die  Be- 
amten der  königl.  Untersuchungsanstalten  in  dem  Sinne  Anwendung,  dass  die  Direktoren  unter 
§  6,  Lit.  b,  die  Oberinspektoren  unter  §  6,  Lit.  c,  die  Inspektoren  und  Assistenten  unter  §  6, 
Lit.  d  dortselbst  einzureihen  sind. 

§  5.     Gegenwärtige  Veränderung  tritt  mit  1.  August  1898  in  Kraft. 

München,  den  26.  Juni  1898.  Luitpold,  Prinz  von  Bayern, 

des  Königreichs  Bayern  Verweser. 

Sachgen- Weimar.  Mlnlsterial- Bekanntmachung  vom  22.  April  1898.  —  Reg.-Bl. 
1898,  45;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  524. 

An  der  Universität  Jena  ist  eine  Kommission  für  die  Vorprüfung  von  Nahrungs- 
mittelchemikern ins  Leben  getreten. 

Schweiz.  Bundesbeschlass  vom  15.  Oktober  1897.  —  Sanit-demogr.  Wchbull.  d. 
Schweiz  1897,  736—738;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  514. 

In  die  Bundesverfassung  vom  29.  Mai  1874  ist  der  Art.  69  aufgenommen  worden. 
Danach  ist  der  Bund  befugt,  gesetzliche  Bestimmungen  zu  erlassen:  a)  über  den  Verkehr 
mit  Nahrungs-  und  Genussmitteln,  b)  über  den  Verkehr  mit  anderen  Gebrauchs- 
und Verbrauchsgegenständen,  soweit  solche  das  Leben  oder  die  Gesundheit  gefährden 
können.  Die  Ausführung  der  bezüglichen  Bestimmungen  geschieht  durch  die  Kantone,  unter 
Aufsicht  und  mit  der  finanziellen  Unterstützung  des  Bundes.  Dagegen  liegt  die  Kontrolle  der 
Einfuhr  an  der  Landesgrenze  dem  Bunde  ob.  A.  Würzburg. 


JLiteratur. 

Stahmann,  Dr«  F.,  Professor,  Direktor   des    agrikulturchem.    und   landw.  physiologischen  In- 
stituts der  Universität  Leipzig.    Die  Milch-  und  Molkereiprodukte.    Ein  Handbuch 
für   Milchtechniker   und   Nahrungsnüttelchemiker.    Braunschweig,  Fried r.  Vieweg   und 
Sohn  1898.    Gr.  8°,  1031  S.    Preis  18,00  M. 
Das  vorliegende  Werk    des    leider   zu  früh  dahingeschiedenen  Forschers  und  verdienst- 
vollen Meisters  auf  dem  Gebiete  der  Agrikultur-  und  physiologischen  Chemie  erfüllt  als  Lehr- 
und  Handbuch  in  hervorragendem  Maasse  seinen  Zweck.     St  oh  mann   hat    es  in  allen  seinen 
litterarischon  Leistungen  stets  verstanden,    mit  Kritik    und  Scharfsinn    das  Bedeutsame   scharf 
zu  charakterisiren  und  dabei  doch    der  Gesammtheit    der  vorhandenen  Forschungsresultate  zu 
gedenken.    Die  letzte  Leistung  des  unermüdlichen  Forschers  ist  ein  vortreffliches  Nachschlage- 
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buch  und  gleichzeitig  Lehrbuch  geworden,  in  welchem  nicht  allein  der  gebildete  Landwirth 
und  Praktiker,  sondern  auch  der  Theoretiker,  Nahrungsmittelchemiker,  der  Vertreter  der  Wissen- 
schaft geradezu  alles  finden  wird,  was  auf  dem  Gebiete  der  Milch  und  deren  Verwerthung  (Butter, 
Käse,  Margarine  u.  dergl.)  geleistet  wurde.  Die  Ausstattung  von  Stohmann^  klassischem 
Werke  durch  die  Verlagsbuchhandlung  ist  wie  immer  eine  vorzügliche.  A.  Illlger. 


Bokornj,  Th.,  Lehrbuch  der  Pflanzenphysiologie  mit  besonderer  Rücksichtnahme 
auf  Landwirthschaft  und  Gährungsindustrie.  Berlin.  PaulParey.  1898.  Preis 
6,00  M. 

Maereker,  Dr.  M.>  Geh.  Reg.-Rath,  a.  o.  Professor  an  der  Universität,  Vorsteher  der  agrikultur- 
chemischen Versuchsstation  Halle  a.  S.,  Anleitung  zum  Brennereibetrieb.  Prakti- 
scher Leitfaden  für  Brenner  und  zum  Gebrauche  an  landwirtschaftlichen  Lehranstalten. 
Mit  75  Textabbildungen.    Berlin.     Paul  Parey.     1898.    Preis  2,50  M. 

Stammer's  Jahresbericht  über  die  Untersuchungen  und  Fortschritte  auf  dem  Gesammtgebiete 
der  Zuckerfabrikation.  Herausgegeben  von  Dr.  J.  Bock*  Braunschweig.  F.  Vieweg 
und  Sohn.    Preis  12,00  M. 

BeckurtSj  Dr*  H.9  o.  Professor  an  der  herzoglich  technischen  Hochschule  in  Braunschweig; 
Jahresbericht  über  die  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs- und 
Genuss mittel.  6.  Jahrgang  1896.  Sonderabdruck  aus  dem  Jahresbericht  der  Pharmacie. 
Göttingen.    Vandenhoeck  und  Ruprecht.    1898.    8°.  232  S.    Preis  6,00  M. 

Hanausek,  T.  F.,  Lehrbuch  der  Materialienkunde  auf  naturgeschichtlicher  Grund- 
lage für  den  Unterricht  in  der  Rohstofflehre,  mit  besonderer  Berücksich- 
tigung der  in  den  Gewerben  hauptsächlich  verwendeten  Naturprodukte. 
Zum  Gebrauche  für  Handwerker-,  Gewerbe-  und  Handelsschulen  und  verwandte  Lehr- 
anstalten.    Wien.     A.  Holder.    1898.     Preis  1,50  M. 


Freie  Vereinigung  bayerischer  Vertreter 
der  angewandten  Chemie. 

Die  diesjährige  Versammlung  der  Kommission  für  Bearbeitung  einer  Weinstatistik  für 

Deutschland  fand  am  24.  und  25.  Juni  in  Metz  unter  dem  Vorsitze  des  Herrn  Hofrath  Professor 
Dr.  Hilger- München  statt.  Als  Vertreter  des  Reichsgesundheitsamtes  war  Herr  Regierungsrath 
Professor  Dr.  von  Buchka- Berlin  erschienen .  Von  Mitgliedern  der  Kommission  waren  anwesend : 
die  Herren  Prof.  Abel-Stuttgart,  Dr.  Amthor-Strassburg,  Prof.  Dr.  Barth-Colmar,  Prof. 
Dr.  W.  Fresenius -Wiesbaden,  Dr.  Halenke-Speier,  Dr.  Mayrhofer-Mainz,  Dr.  Mös- 
l in g er- Neustadt  a.  H.,  Dr.  Omeis-Würzburg,  Dr.  Schnell-Trier.  Als  Protokollführer  war 
Herr  Dr.  Schäfer-Colmar  thätig.     Auf  der  Tagesordnung  standen  folgende  Gegenstände: 

I.  Sitzung,  a)  Geschäftliche  Mittheilungen,  b)  Mittheilungen  über  Weinstatistik  und 
daran  sich  knüpfende  Erörterungen,  c)  Meinungsaustausch  über  die  Anregung  des  Reichs- 
gesundheitsamtes, betreffend  die  Erhöhung  der  Grenzzahlen  für  Extrakt  von  Weinen  einzelner 
Weinbaugebiete. 

II.  Sitzung,  a)  Ueber  eine  neue  Grundlage  zur  Beurtheilung  gezuckerter  Weine.  Ein- 
leitender Referent:  Dr.  Möslinger.  b)  Ueber  Untersuchung  und  Beurtheilung  von  Tresterweinen. 
Einleitender  Referent:  Prof.  Dr.  Barth.  C.  Mai. 


Berichte  über  die  Thätigkeit  von  Untersuchungsämtern  etc. 

Jahresbericht  des  Kantonschemikers  des  Kautons  Thurgau  für  1897.  Es  wurden 
im  Berichtsjahre  1330  Untersuchungen  ausgeführt,  von  denen  1133  von  Behörden,  16Ö  von 
Privaten  und  32  durch  eigene  Erhebungen  veranlasst  waren.  Von  1068  Untersuchnngsgogen- 
stünden  waren  243  =  22,7  %  zu  beanstanden. 
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Es  wurden  u.  A.  folgende  Lebensmittel  untersucht:  169  Milch  (28  beanstandet),  245 
Butter  und  andere  Sj>eisefette  f27;,  57  Fleischwaaren  (20),  19  Getreide,  Mehl  und  Teigwaarcn 
(%h  15  Kaffee  und  Kaffeesurrogate  (8),  3  Kakao  und  Chokolade,  204  Wasser  (47),  231  alko- 
holische Getränke  f87;,  28  Limonaden  (4>,  193  Gewürze  (32),  7  Suppenpräparate  (4),  19  Früchte 
und  Gemüse  (KJj,  17  Zucker  und  Zuckerwaaren  (3j,  1  Essig  (1),  3  Speiseöle. 

Der  Bericht  enthält  ferner  eine  Tabelle  über  Brunneninspektionen  sowie  einen  Rück- 
blick auf  die  ersten  sechs  Betriebs) ahre  des  Laboratoriums.  C.  Mai. 


Berieht  Aber  die  Thltfffkeit  des  kantonalen  ehenüflehen  Laboratoriums  In  Bern 
In  Jahre  1897.  Von  Dr.  F.  Sehaffer,  Kantonschemiker.  Separatabdruck  aus  dem  Vor- 
waltungsberichte  der  Direktion  des  Innern,  Abtheilung  Sanitätswesen* 

Von  den  1574  untersuchten  Gegenständen  mussten  432  =  27,2%  beanstandet  werden. 
Es  wurden  u.  A.  untersucht,  bzw.  beanstandet:  13  Bier  (beanstandet  7),  5  Biertreber  (2\,  6 
Branntwein,  24  Brod  und  Teigwaaren  (4),  28  Butter  (11),  21  Kakao  und  Chokolade  (5),  58 
Kognak  (33),  8  Drusenbranntwein  (4),  9  Essig  und  Essigessenz  (5),  42  Fleisch  und  Fleisch- 
waaren  (21),  10  Honig  (4),  13  Kaffee  und  Kaffeesurrogate  (6),  16  K&se  (3),  17  Kirschwasser  (3), 
38  Liqueure  und  Syrup  (3),  15  Mehl  und  Grütze  (1),  331  Milch  (101),  8  Obstkonserven  (3), 
6  Pfeffer  (1),  20  Rum  (3),  6  Safran  (3),  85  Speisefette  und  Oele  (40),  157  Wasser  (48),  416 
Wein  (79)|,  189  Gebrauchgegenstände  (26)  und  9  Geheimmittel  (2).  Ferner  38  toxikologische 
und  physiologische  Untersuchungen  mit  10  Beanstandungen.  Milch:  von  den  101  Beanstan- 
dungen entfallen  17  auf  Wässerung  (bis  40%)«  Butter:  unter  der  Bezeichnung  Oberländer- 
oder  Mailänderbutter  verkaufte  Erzeugnisse  erwiesen  sich  als  Margarine,  oder  Mischungen  von 
Talg  mit  Säsamöl,  denen  etwas  Milch  beigeknetet  war.  Speisefette  und  Oele:  von  ameri- 
kanischem Schweinefett  mussten  einzelne  Proben  als  verfälscht  oder  unrichtig  bezeichnet  bean- 
standet werden.  Das  gebräuchlichste  Fälschungsmittel  für  Olivenöl  war  Sesamöl,  das  bis  50  */o  zu~ 
gesetzt  war.  Wein:  hier  wurden  häufig  gewässerte  Weine  und  Verschnitte  mit  Tresterweinen  beob- 
achtet, ebenso  übermässig  geschwefelte  Weine  mit  Gehalten  bis  186  mg  schwefliger  Säure  im 
Liter.  C.  Mau 

Berieht  Aber  die  Th&tlgkeit  des  kantonalen  chemischen  Laboratoriums  Basel-Stadt 
Im  Jahre  1897*    Dem  Sanitätsdepartement  erstattet  von  Dr.  H.  Kreis,  Kantonschemiker. 

Das  Laboratorium  erledigte  4738  Aufträge,  gegen  4540  im  Vorjahre;  davon  4030  im 
Auftrage  von  Behörden,  Verwaltungen  u.  8.  w.  und  708  im  Auftrage  von  Privaten.  Bean- 
standungen erfolgten  313  =  6,6%. 

Es  wurden  u.  A.  untersucht:  51  Bier  (1  beanstandet),  4  Brod  (2),  167  Butter  (7),  6 
Kakao  und  Chokolade,  7  Konservirungsmittel ,  876  Essig  (100),  111  Fleisch-  und  Wurstwaaren 
(20),  75  Gewürze  (1),  9  Honig  (3),  9  Kaffee  (1),  43  Limonaden  und  künstliche  Mineralwässer 
(6),  2  Mehl,  2274  Milch  (86),  201  Schweinefett  und  andere  Speisefette  (5),  80  Speiseöle  (10), 
18  Spirituosen  (2),  613  Wasser,  464  Wein  (65),  4  Zucker. 

Die  Beanstandungen  bei  Butter  und  Speisefetten  beziehen  sich  auf  5  Fälle,  in  denen 
Margarine  als  Butter,  und  2,  in  denen  Butter-Margarinegemische  als  Butter  verkauft  wurden. 
In  2  Fällen  wurden  Gemische  von  Rindstalg  mit  Kottonöl  als  Schweinefett  verkauft.  Viermal 
war  Olivenöl  mit  Sesamöl,  einmal  .Olivenöl  mit  Sesam-  und  Kottonöl,  viermal  Sesamöl  mit 
Kottonöl  und  einmal  Kokosnussöl  mit  Sesamöl  verfälscht. 

Die  Beanstandungen  bei  Wurstwaaren  (18%)  beziehen  sich  auf  künstliche  Färbungen, 
wozu  meist  ein  TheerfarbstofF,  Orange  R,  der  dem  /J-Naphtolorange  sehr  ähnlich  ist,  ver- 
wendet wurde. 

Ein  Pfeffer  enthielt  erhebliche  Mengen  Pfefferschalen.  C.  Mai 


Schltiss  der  Redaktion  am  28.  Juli  1898. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:   Dr.  A.  Börne r  in  Münster  i.  W. 
Verlag  von  Juliita  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  Schade  (Otto  Francke)  in  Berlin  N. 
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Die  Erkennung 
von  Spermaflecken  anf  mikrochemischem  Wege. 

Von 

C.  Kippenberger. 

I. 

Inwieweit  eine  exakte  mikrochemische  Reaktion  auf  Sperma  für  die  ge- 
richtlich-chemische Praxis  von  Wichtigkeit  ist,  weiss  ein  Jeder  zu  würdigen, 
der  sich  mit  derartigen  Fällen  der  Praxis  wirklich  befasst  hat.  Ist  es  doch 
in  vielen  Fällen  fast  unmöglich,  in  dem  vorbereiteten  Materiale  mit  Hilfe  des 
Mikroskopes  Spermatozoon  zu  erkennen  und  man  ist  in  Folge  dessen  gezwungen, 
auch  dann  ein  negatives  Resultat  anzugeben,  wenn  die  makroskopische  Unter- 
suchung des  spermaverdächtigen  Objektes  mit  ziemlicher  Sicherheit  auf  Sperma 
hindeutet.    Dieses  trifft;  unter  100  Fällen  wohl  mindestens  35  Mal  ein. 

Es  wird  deshalb  von  allen  Fachgenossen  mit  Freude  begrüsst  worden 
sein,  als  Florence1)  mit  seinen  mikrochemischen  Untersuchungen  über  das 
Sperma  vor  die  Oeffentlichkeit  trat,  in  welchen  er  behufs  chemischen  Sperma- 
nachweises der  Anwendung  einer  Jodjodkaliumlösung  der  Zusammensetzung: 
1,65  g  Jodkalium,  2,54  g  Jod  und  30  ccm  destillirten  Wassers  das  Wort  redet. 
Beim  Vermischen  des  wässerigen  Extraktes  eines  Spermafleckes  mit  diesem 
Reagens  fallen  nach  Florence  massenhaft  Krystalle  aus,  die  sich  durch  ihren 
dunkelbraunen  Farbenton  und  ihre  Form  —  zwischen  rhombischen,  langen 
Täfelchen  und  feinen  Nadeln  schwankend  —  auszeichnen  und  die  in  viel 
Wasser,  sowie  in  einem  grossen  Ueberschusse  von  Jodjodkaliumlösung,  ferner 
in  Aether,  Alkohol,  Säuren  und  Alkalien  leicht  löslich  sein  sollen. 

Die  Fähigkeit,  derartige  Krystalle  mit  Jodjodkalium  zu  erzeugen,  soll  nach 
Florence  nur  dem  menschlichen  Sperma  zukommen,  während  andere  mensch- 
liche Sekretionsflüssigkeiten  oder  Gewebesäfte,  noch  auch  thierisches  Sperma 
dieselbe  ergeben. 

Whitney  und  auch  Richter  haben  dann  gefunden,  dass  diese  Krystall- 
bildung  auch  durch  das  Sperma  des  Kaninchens  bewirkt  werden  kann. 


')  Florence:  Du  sperme  et  des  taches  de  sperme  en  medecine  legale.  Arch.  d'Anthropol. 
crim.  1895,  417  und  520;  1896,  37,  146  und  249;  nach  einem  Referat  in  Pharm.  Centrh.  1897, 
88,  740  und  nach  Berl.  klin.  Wochenschrift  1897,  84,  603. 
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C.  Posner1)  hat  nun  die  Untersuchungen  von  Florence  nachgeprüft, 
deren  Resultate  im  Wesentlichen  bestätigt  und  nach  einzelnen  Richtungen  hin 
ergänzt.  Nach  ihm  lässt  faulendes  Sperma  die  Reaktion  nicht  mehr  er- 
kennen; er  fand  ferner  in  Uebereinstimmung  mit  einer  an  ihn  gerichteten 
privaten  Mittheilung  Fürbringer's,  dass  die  Reaktion  auch  bei  totaler  Azoo- 
spermie zu  beobachten  sei,  und  dass  ein  spermatozoSnfreies  Prostatasekret  eine 
absolut  deutliche  Reaktion  ergab.  Im  Anschlüsse  an  den  Befund  Johnston's, 
nach  welchem  aus  einer  Spermatocele  keine  Kry stalle  gewonnen  werden 
konnten,  glaubt  er  die  Anwesenheit  der  Samenfäden  für  die  Reaktion  als 
irrelevant  erklären  zu  können  und  den  Sitz  des  reagirenden  Körpers  im  flüs- 
sigen Produkte  der  Hoden  und  der  accessorischen  Drüsen  (Prostata,  Samen- 
blasen) suchen  zu  müssen.  Damit  würde  zunächst  der  praktische  Werth  der 
Reaktion  nicht  direkt  vermindert,  sondern  vielleicht  eher  erhöht  scheinen,  da 
sie  ein  Mittel  abgeben  würde,  auch  in  Fällen  von  Azoospermie  ein  sonst  nahezu 
unmögliches  Urtheil  über  die  Natur  der  fraglichen  Flecke  zu  geben. 

Posner  zeigt  nun,  dass,  entgegengesetzt  den  Angaben  von  Florence, 
auch  das  Spermin  Poehl  die  Jodkrystalle  erzeugt  und  nimmt  schliesslich  an, 
dass  die  im  Sperma  mit  Jodjodkalium  erzeugten  Krystalle  nichts  anderes  als 
Jodspermin  sind. 

W.  Richter2)  glaubt  gefunden  zu  haben,  dass  Cholin  derjenige  Bestandteil 
des  Spermas  ist,  welcher  die  besagte  Reaktion  mit  Jodjodkalium  erzeuge;  nach 
seiner  Voraussetzung  soll  entweder  Lecithin,  welche  Verbindung  sich  im 
Sperma  findet,  sich  leicht  zersetzen  und  in  Cholin  übergehen,  oder  es  sollen 
sich  Spuren  von  Cholin  selbst  im  Sperma  als  normaler  Bestandtheil  vorfinden. 

M.  T.  Lecco3),  der  sich  gleichzeitig  und  unabhängig  von  Richter  mit 
diesem  Thema  beschäftigte,  lässt  zur  Ausführung  der  Reaktion  die  fraglichen 
Samenflecke  mit  Wasser  aufweichen  und  alsdann  nach  2  bis  3  Minuten  in  einer 
tropfenweisen  Probe  dieser  Lösung  auf  dem  Objektglase  die  Jodreaktion  an- 
stellen. Die  Krystalle  sollen  sich  nicht  lange  halten;  nach  Kurzem  verschwinden 
sie,  als  ob  sie  zusammenschmelzen  oder  sich  beim  Stehen  zersetzen  oder  sich 
lösen  würden.  Waren  die  Krystalle  verschwunden,  so  konnten  sie  durch  Ab- 
kühlung nicht  wieder  hervorgerufen  werden.  Ebenso  erscheinen  beim  nach- 
träglichen Zusatz  des  Jodreagenses,  wenn  nur  von  Anfang  an  eine  genügende 
Menge  desselben  angewandt  wurde,  die  Krystalle  nicht  wieder. 

Als  Konservirungsmittel  für  Sperma  soll  sich  Glycerin  bewähren  und  der  Zu- 
satz dieser  Flüssigkeit  auf  die  Abscheidbarkeit  der  Jod  Verbindung  keinen  Einfluss 
ausüben.  Lecco  konnte  eine  ähnliche  Reaktion  mit  Nukle'in,  Lecithin,  Cholesterin, 
den  verschiedenen  Alkylaminen  und  endlich  Spermin.  phosphor.  nicht  erhalten. 


1)  Berl.  klin.  Wochenschrift  1897,  84,  602:    Die  Florence 'sehe  Reaktion  nebst  Bemer- 
kungen über  Spermin. 

2)  Wiener  kiin.  Wochenschrift  1897,  569. 

»)  Wiener  klin.  Wochenschrift  1897,  820;  siehe  auch  Chera.  Ztg.  1898,  22,  159;  Verein 
serbischer  Chemiker  zu  Belgrad,  December-Sitzung  1897;   diese  Zeitschrift  1898,  500. 
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Lecco  isolirte  sodann  aus  frischem  Sperma  durch  alkoholisch -ätherische 
Extraktion  nach  vorhergegangener  Erwärmung  der  wässerigen  Masse  eine  sehr 
hygroskopische,  in  central  gruppirten  Krystallen  sich  ausscheidende,  farblose 
Verbindung,  welche  mit  Jod  eine  eminente  Empfindlichkeit  für  die  besagte 
Krystallbildung  zeigt.  Diese  Verbindung  soll  das  salzsaure  Salz  einer  Base 
sein  und  mit  Platinchlorid  ein  schön  krystallisirtes  Doppelsaiz  mit  32%  Platin- 
gehalt ergeben.  Nach  Erscheinen  der  oben  citirten  Arbeit  von  Richter  wieder- 
holte Lecco  die  Versuche  mit  Lecithin  und  fand,  dass  beim  Erwärmen  von 
Lecithin  mit  verdünnter  Salzsäure  ein  Produkt  erhalten  wird,  das  sich  Jod 
gegenüber  wie  Sperma  verhält.  Lecco  schliesst  sich  daher  der  Ansicht  von 
Richter  über  die  Natur  des  die  Jodreaktion  bedingenden  Körpers  im  Sperma 
an  und  vermuthet,  dass  das  von  ihm  aus  dem  Sperma  isolirte  Produkt  salz- 
saures Cholin  sei,  was  durch  die  Platinmenge  in  der  Platinchloridsalzdoppel- 
verbindung  eine  Stütze  findet,  da  das  Platindoppelsalz  des  Cholins  theoretisch 
31,87  %  Platin  enthält.  — 

Dieses  ist  der  Ueberblick  der  über  die  mit  Sperma  erzielbare  Jodreaktion 
erschienenen  Literatur.  Inzwischen  wurde  die  genaue  Untersuchung  der 
Reaktionserscheinung  auch  von  mir  in  die  Hand  genommen,  da  ich  in  meiner 
chemisch-gerichtlichen  Praxis  häufig  die  Expertise  über  die  Natur  von  Sperma 
ähnlichen  Flecken  abzugeben  habe.  Wie  vorauszusehen  war,  fand  die  von 
Floren ce  beschriebene  Reaktionserscheinung  des  Spermas  mit  Jod  insoweit 
ihre  volle  Bestätigung,  dass  jeweilig  charakteristische  Krystalle  beobachtet  wer- 
den konnten,  die  aber  in  Grösse  und  Form  etwas  variiren  können  (siehe 
hierzu  auch  Fig.  47  und  Fig.  48). 

Ich  suchte  nun  zunächst  den  Chemismus  der  von  Richter  und  auch 
von  Lecco  beobachteten  Erscheinung  zwischen  Cholin  und  dem  Jodreagens 
zu  klären. 

Vermischt  man  eine  salzsaure  Cholinlösung  mit  einer  viel  freies  Jod  ent- 
haltenden Jodkaliumlösung  (siehe  z.  B.  die  obige  von  Florence  angegebene 
Zusammensetzung),  und  beobachtet  man  die  dabei  sich  abspielenden  Vorgänge 
auf  dem  Objektglase  unter  dem  Mikroskope  bei  etwa  400facher  Vergrösserung, 
so  sieht  man  zunächst  vereinzelt  eine  ganze  Menge  brauner  ölartiger  Tröpfchen, 
die  sich  zumeist  erst  nach  ein-  bis  dreistündiger  Einwirkung  der  sie  her- 
vorgerufenen Körper  zu  mikroskopisch  deutlich  wahrnehmbaren,  rothbraun  - 
gefärbten  Krystallen  vereinigen.  Man  kann  alsdann  fast  immer  neben  den 
Krystallen  noch  eine  Anzahl  jener  theerartig-öliger  Tropfen  beobachten.  Die 
Fig.  37  veranschaulicht  diese  Beschreibung. 

Vollzieht  man  die  gleiche  Reaktion  in  grösserem  Maassstabe  —  auf  dem 
Uhrglase  oder  im  Reagensrohre  — ,  so  lässt  sich  makroskopisch  erkennen,  dass 
beim  Zufügen  der  ersten  Tropfen  der  Jodlösung  ein  voluminöser  —  nicht 
krystallinischer  —  Niederschlag  entsteht  und  dass  gleichzeitig  die  überstehende 
Flüssigkeit  schwach  grünlich  gefärbt  erscheint.  Vielleicht  ist  diese  letztere 
Erscheinung  durch  intramolekulare  Veränderung  des  Cholins  unter  Eliminirung 
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von  Wasserstoffatomen  und  Bildung  von  Jodwasserstoffsäure  bedingt.  Man  sieht 
ferner,  dass  die  Abscheidung  des  Cholins  mit  Hilfe  der  Jodlösung  gar  nicht 
quantitativ  erfolgt,  dass  vielmehr  immer  noch  ein  wesentlicher  Theil  des  Cholin- 
salzes  in  Lösung  verbleibt  und  dadurch  eine  Massenzufuhr  von  Jodlösung  immer 
von  Neuem  Abscheidung  entstehen  lässt.  Nach  cirka  24-stündiger  Einwirkung 
der  Jodlösung  ist  der  ehedem  voluminöse  Niederschlag  zu  makroskopisch  sehr 
deutlich  wahrnehmbaren,  schönen  Krystallnadeln  umgewandelt.  Ueberlässt  man 
die  Kry stalle  der  Einwirkung  von  wenig  Wasser,  in  dem  auch  eventuell  noch 
Spuren  überschüssigen  Jodes  sich  gelöst  befinden  können,  so  werden  die  Kry- 
stallc  allmählich  heller  gefärbt  und  nach  etwa  2  Tagen  sind  dieselben  zumeist 
hellgelb  und  vollständig  transparent.  Diese  Erscheinung  erklärt  sich  dadurch, 
dass  das  Cholinsalz  im  Kontakt  mit  Wasser  dissociirt  und  sich  hier  die  Base 
bezüglich  jodwasserstoffsaures  Cholin  oder  salzsaures  Cholin  (letzteres,  wenn 
Chloride  zugegen  waren)  zurückzubilden  vermag. 

Der  Niederschlag  ist  in  koncentrirter  Jodkaliumlösung  löslich;  in  dieser 
Lösung  bewirkt  Jodjodkalium  von  Neuem  Abscheidung. 

Lässt  man  die  Fällung  in  etwas  freie  Salzsäure  enthaltender  Cholinlösung 
vor  sich  gehen,  so  vollzieht  sich  die  Abscheidung  der  Jodverbindung  schneller. 
Es  erklärt  sich  dies  durch  die  hydrolytische  Spaltung  des  salzsauren  Cholin- 
salzes.  Da  nun  nach  meinen  Beobachtungen  die  Jodeinwirkung  so  zu  Stande 
kommt,  dass  nicht  das  Jodkalium  der  Jodlösung  allein,  sondern  —  theilweise 
oder  vollständig  —  das  freie  Jod  der  Lösung  zur  Bildung  der  jodwasserstoff- 
sauren Cholinverbindung  und  alsdann  zu  der  der  jodwasserstoffsauren  Super- 
jodidverbindung  in  Wirkung  tritt,  gemäss  der  Formel: 

J  +  HOH==HJ  +  HJO 
oder:  x 

6  J  +  3HOII  =  5HJ  +  HJ03, 

so  ist  bei  Gegenwart  von  Salzsäure  die  Reaktionswirkung  zwischen  der  dabei 
gebildeten  Jodsäure  und  der  im  Ueberschusse  vorhandenen  Salzsäure  schneller, 
als  wenn  dieselbe  zwischen  der  in  äquimolekularen  Verhältnissen  aus  der  salz- 
sauren Cholinverbindung  abgeschiedenen  Salzsäure  und  gleichzeitig  auch 
zwischen  der  durch  die  Wasserzersetzung  durch  Jod  entstandenen  Jodwasser- 
stoffsäure eintritt. 

Es  scheint  mir,  dass  die  Abscheidung  der  Jod-Cholinverbin- 
dung  durch  die  bei  den  meisten  Cholinsalzen  zum  Ausdruck  kom- 
mende starke  hydrolytische  Dissociation  keine  vollständige  ist  und 
eben  aus  diesem  Grunde  die  Krystallbildung  erst  allmählich  erfolgt.  Diese  Art 
der  Entstehung  der  Krystalle  ist  nicht  analog  derjenigen,  welche  bei  der  Er- 
zeugung der  Jodkrystalle  im  Sperma  zu  beobachten  ist.  Es  wäre  möglich,  dass 
die  Reaktion  zwischen  wässerigem  Sperma  und  Jod  durch  das  im  Sperma  in 
nur  sehr  geringer  Menge  normaler  Weise  vorhandene  Cholin  begleitet 
ist,  aber  sie  wird  durch  dieses  nicht  charakterisirt. 
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Zur  Erledigung  der  Fragestellung  der  die  Reaktion  des  Jodes  mit  dem 
Sperma  bedingenden  chemischen  Repräsentanten  scheint  es  mir  überhaupt  ab- 
solut noth wendig,  die  in  dem  Sperma  normaler  Weise  vorkommenden  Körper 
auf  ihre  Reaktionsfähigkeit  gegenüber  Jodjodkalium  zu  prüfen.  Ist  diese  Frage- 
stellung erledigt,  dann  erst  kann  auch  mit  Erfolg  an  die  Aufstellung  einer 
exakten  Arbeitsmethode  behufs  Nachweises  der  diese  Reaktion  bedingenden 
Körper  mittelst  Jod  geschritten  werden. 

II. 

Nach  den  jetzigen  Lehren  der  physiologischen  Chemie  setzt  sich  der 
menschliche  Hoden  wie  auch  das  in  ihm  enthaltene  Sperma  in  Hauptsache  zu- 
sammen aus: 

Eiweissstoffen  verschiedener  Art,  als  Serumalbumin,  Alkalialbuminat,  Pro- 
pepton,  einem  der  hyalinen  Substanz  Rovida's  verwandten  Eiweisskörper  und 
Nuklei'n.  Das  Nuklein  der  Spermatozoon  liefert  bei  der  Spaltung  kein  Eiweiss 
und  dürfte  nach  Altmann1)  und  nach  Kossei9)  als  Nukleinsäure  bezeichnet 
werden,  da  es  eine  frappante  Ähnlichkeit  mit  den  von  Altmann  aus  Nuklelnen 
der  ersten  Hoppe -Seyler'schen  Gruppe  durch  Alkalieinwirkung  gewonnenen 
Produkten  besitzt. 

Hoden  wie  Sperma  enthalten  ferner:  Leucin,  Tyrosin,  Kreatin,  Xanthin- 
körper,  Cholesterin,  Lecithin,  Inosit,  Fett  und  anorganische  Salze.  Auch  Gly- 
kogen ist  hin  und  wieder  vorgefunden  worden. 

Der  ejakulirte  Samen  enthält  dann  (im  Gegensatze  zu  dem  in  dem  Vas 
deferens  enthaltenen  Sekret)  noch  die  Beimengung  des  Prostatasekretes,  in  wel- 
chem sich  hauptsächlich  Eiweiss  und  daneben  die  phosphorsaure  Verbindung 
der  Base  CaH5N,  Spermin  (Schreiner'sche  Base),  und  Zersetzungsprodukte  der- 
selben vorfindet.  Die  von  Miescher  aus  Lachssperma  isolirte,  von  ihm  Prot- 
amin genannte  Base  sei  an  dieser  Stelle  nur  nebenbei  erwähnt. 

Es  zeigt  sich  durch  praktische  Versuche,  dass  von  den  genannten  Körpern : 
Tyrosin   wie   auch   Leucin    mit   Jodjodkaliumlösung   keine   Abscheidung 
ergeben,   was   auch  ihrer  Natur  nach  —  Amidosäuren  —  nicht  anders  zu  er- 
warten ist. 

Lecithin,  als  solches  einerseits  mit  reinem  Wasser,  andererseits  mit  salz- 
säurehaltigem Wasser  bei  gewöhnlicher  Temperatur  behandelt,  giebt  an 
dieses  keinen  mit  Jodjodkalium  zu  einer  unlöslichen  Verbindung  reagirenden 
Bestandteil  ab.  Unter  dem  Kontakt  mit  Säure  vermag  sich  das  Lecithin  in 
Fettsäuren,  Glycerinphosphorsäure  und  das  mit  Jodjodkalium  einigermaassen 
reagirende  Cholin  erst  nach  wochenlager  Einwirkung  —  immer  gewöhnliche 
Temperatur  vorausgesetzt  —  zu  spalten.  Unter  den  normalen  Verhältnissen  konnte 
also  auch  mit  Lecithin  kein  durch  Jod  abscheidbares  Produkt  erhalten  werden. 

')  du  Bois-Reymond's  Archiv  für  Anatomie  u.  Physiologie.    1889,  524—536. 
*)  daselbst,  1891,  181-186. 
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Inosit  und  Fett  vermögen  zwar  mit  Jod  zu  reagiren,  liefern  dabei  aber 
keine  unlöslichen  Körper. 

Von  den  Xanthinkörpern  gelangten  einstweilen  Hypoxanthin  (Sarkin)  nnd 
Guanin  nach  der  angedeuteten  Richtung  hin  zur  Untersuchung. 

Hypoxanthin  (Sarkin)  giebt  in  salzsäurehaltiger  Lösung  mit  jod- 
kalium armer  Jodlösung  einen  schwarzen  Niederschlag,  der  in  koncentrirter 
Jodkaliumflüssigkeit  löslich  ist.  Die  Abscheidung  vollzieht  sich  zumeist  in  Form 
sehr  kleiner,  flockenartiger  Krystalle,  die  bei  Gegenwart  von  viel  Jod  allmäh- 
lich bestimmte  krystallinische  Struktur  annehmen,  wie  dies  aus  Fig.  38  zu  er- 
sehen ist.  Eine  wässerige  Lösung  des  Hypoxanthins,  die  keine  freie  Säure 
enthält,  lässt  nur  eine  schwache,  gelatinöse  Abscheidung  erkennen,  in  der  unter 
dem  Mikroskope  zunächst  keinerlei  Krystalle  erkannt  werden  konnten.  Auch 
hier  spielt  die  hydrolytische  Dissociation  des  Hypoxanthinsalzes  eine  ähnliche 
Rolle  wie  beim  Cholinsalze. 

Eine  wässerige  Guaninlösung  mit  j  od  kaliumarmer  Jodlösung  vermischt, 
lässt,  falls  die  Lösung  nicht  allzusehr  verdünnt  ist,  folgende  Erscheinung 
beobachten.  Es  bilden  sich  zunächst  ölig-theerartige  Tropfen,  die  in  steter  Be- 
wegung sind;  die  Bildung  derselben  geht  bei  Anwesenheit  überschüssiger  Säure 
nur  sehr  langsam,  bei  Gegenwart  von  geringen  Mengen  Säure  —  z.B.  Salz- 
säure —  aber  alsbald  vor  sich.  Nach  einigem  Warten  und  besonders  nach  Zu- 
fügen eines  grossen  Ueberschusses  an  Jod  entstehen  kleine  Krystalle.  Fig.  39 
giebt  die  erste  Phase,  Fig.  40  die  zweite  Phase  dieser  Erscheinung  unter  dem 
Mikroskope  bei  400-facher  Vergrösserung  wieder.  Auch  hier  ist  die  hydro- 
lytische Dissociation  des  Guaninsalzes  in  Betracht  zu  ziehen,  welche  diese  eigen- 
thümliche  Reaktionserscheinung  gerade  so  erklären  lässt,  als  dies  bei  dem  Cholin- 
und  bei  dem  Guaninsalz  geschehen.  Die  Krystalle  sind  löslich  in  koncentrirter 
Jodkaliumlösung,  daher  entsteht  mit  jodkaliumreicher  Jodlösung  kein  Nieder- 
schlag. 

Die  von  mir  beobachtete  Reaktionsfähigkeit  der  Xanthinkörper  mit  Jod 
steht  also  im  Gegensatze  zu  den  Ergebnissen  Posner's,  der  mit  diesen  keinerlei 
Abscheidung  erhalten  konnte1). 

Da  nun  die  vier  Xanthinbasen:  Xanthin,  Guanin,  Hypoxanthin  (Sarkin) 
und  Adenin  sämmtlich  Abkömmlinge  des  Nuklems  sind,  so  ist  anzunehmen, 
dass  auch  sämmtliche  je  in  verschiedener,  den  jeweiligen  Verhältnissen  ent- 
sprechender Quantität  im  Sperma  vorhanden  sein  können.  Es  sei  ferner  be- 
dacht, dass  die  Xanthinkörper  unter  dem  Einflüsse  verschiedener  Verhältnisse, 
die  im  Sperma  gegeben  sein  können  —  vielleicht  haben  sich  die  Xanthin- 
körper auch  erst  dorten  aus  dem  Nuklein  gebildet  — ,  ihre  Konstitution  wechseln 
und  dass  das  eine  in  das  andere  Produkt  überzugehen  vermag.  So  geht  ja  Guanin 
bei  der  Fäulniss  bekanntlich  in  Xanthin  und  das  Adenin  in  Hypoxanthin  über. 
Man  wird  also  mit  fast  allen  Xanthinbasen  als  normalen  im  Sperma  vorkommen 

')  1.  c.  S.  604. 
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könnenden  Körpern  zu  rechnen  haben,  und  es  ist  vorauszusehen,  dass  alle 
Xanthinkörper  gegenüber  Jodjodkalium  ähnliche  Reaktionserscheinungen  auf- 
weisen, als  wie  dies  bei  Guanin  und  Hypoxanthin  (Sarkin)  beschrieben  ist. 

Kreatin  (Methylguanidinessigsäure)  ist  in  reinem  Wasser  wenig,  in  salz- 
säurehaltigem Wasser  hingegen  verhältnissmässig  leicht  löslich.  Aber  beide 
Arten  von  Lösungen  ergeben  mit  jodhaltiger  Flüssigkeit  —  ob  jodkaliumarm 
oder  jodkaliumreich  —  keinerlei  Abscheidung,  was  der  chemischen  Natur  dieser 
Substanz  nach  vorauszusehen  war.  Es  ist  hingegen  bekannt,  dass  Kreatin  durch 
Spaltung  in  Harnstoff,  Sarkosin  und  einige  andere  Produkte  übergehen  kann, 
von  denen 

Sarkosin  (Methylglykokoll)  indessen  ebenfalls  nicht  mit  Jod  reagirt. 

Das  Kreatin  vermag  jedoch  unter  Wasseraustritt  auch  in  das 

Kreatinin  überzugehen;  andererseits  wäre  auch  hervorzuheben,  dass  das 
Kreatinin  in  alkalischer  Lösung,  besonders  leicht  bei  erhöhter  Temperatur, 
in  Kreatin  übergeführt  wird.  Ich  glaube  nun  gerade  in  dem  Kreatinin,  die- 
jenige Substanz  gefunden  zu  haben,  welche  mit  Jod  in  einer  solchen  Weise 
reagirt,  dass  deren  Analogie  mit  dem  im  Sperma  mit  Jod  reaktionsfähigen  Pro- 
dukte oder  Produkten  am  meisten  an  Wahrscheinlichkeit  gewinnen  dürfte.  Die 
schwach  salzsaure,  wässerige  Lösung  des  Kreatinins  mit  jodkaliumarmer 
Lösung  vermischt,  giebt  eine  Abscheidung,  die  sich  unter  dem  Mikroskope  zu- 
meist zunächst  als  braun-schwarze,  ölig-theerartige  Produkte  zu  erkennen  giebt 
und  die  in  steter  Bewegung  ist.  Nach  einiger  Zeit  indessen  und  direkt  durch 
eine  reichliche  Zufuhr  von  überschüssigem  Jod  werden  lange,  stabförmige, 
dunkle,  an  die  bekannten  Häminkrystalle  erinnernde  Krystalle  erzeugt,  die  oft 
strahlenförmig  zu  Büscheln  vereinigt  sind. 

Eine  wässerige  Lösung  des  Kreatinins  ohne  Säurezusatz  lässt  zunächst 
keine  sichtbare  Abscheidung  eines  unlöslichen  Produktes  erkennen;  erst  nach 
mehrstündiger  gegenseitiger  Einwirkung  beginnt  sich  ein  hellgefärbter  Nieder- 
schlag abzuscheiden.  Die  Ausscheidung  des  Kreatinins  wird  danna  ber  keine  voll- 
ständige.   Fügt  man  Salzsäure  hinzu,  so  wird  die  Abscheidung  sofort  vermehrt. 

Jodkalium  in  koncentrirter  Lösung  vermag  diese  Verbindung 
zu  lösen. 

In  diesen  Reaktionen  spiegelt  sich  sehr  deutlich  die  Wirkung  der  in  dem 
Base  (Kreatinin)  -  Säure  (Salzsäure)  -  Spannungsverhältniss  zum  Ausdruck  kom- 
menden hydrolytischen  Dissociation  dieser  Verbindung  wieder.  Schon  die 
Bildung  des  ölig-theerartigen  Produktes  erfolgt  nur  unter  dem  Einflüsse  eines 
Ueberschusses  an  Jod;  ist  der  letztere  aber  nicht  sehr  gross,  so  besteht 
beständig  ein  wechselnder  Gleichgewichtszustand  zwischen  dem  noch  unan- 
gegriffenen, aber  hydrolytisch  gespaltenen  Theile  des  salzsauren  Kreatinins  und 
Jod  der  Lösung  einerseits  und  zwischen  dem  in  hydrolytische  Dissociation  ge- 
tretenen Theile  der  sehr  leicht  spaltbaren  Jodkreatininverbindung  und  während 
der  Einwirkung  des  Jodes  in  der  ersten  Phase  unter  Wasserzersetzung  gebil- 
deten Jodsäure  oder  unterjodigen  Säure  andererseits.    Erst  ein  grosser  Ueber- 
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schuss  an  Jod  bewirkt  in  der  Masseneinwirkung  die  Bildung  einer  konstanten 
Verbindung  und  damit  auch  die  Entstehung  der  beschriebenen  Krystalle.  Fig.  41 
giebt  das  Bild  unter  dem  Einflüsse  von  wenig  überschüssigem  Jod;  Fig.  42  das- 
jenige unter  der  Massenwirkung  von  Jod  wieder.  Bei  Fig.  41  muss  man  sich  die 
Punkte  in  steter  Bewegung  denken. 

Hervorgehoben  sei  noch,  dass  Kreatinin  in  salzsäurehaltigem  Wasser  weit- 
aus leichter  löslich  ist  als  Guanin. 

Das  Spermin,  das  in  der  Literatur  so  viel  Staub  aufgewirbelt  hat,  musste 
natürlich  auch  in  den  Bereich  der  Untersuchungen  gezogen  werden.  Wie  Ein- 
gangs erwähnt,  hat  Florence  mit  Spermin  die  Jodreaktion  nicht  erhalten. 
Posner  gab  dann  an,  dass  sich  mit  Spermin  Poehl  sehr  gut  die  Jodreaktion 
beobachten  lasse,  während  in  der  kurz  darauf  von  Lecco  erschienenen  Arbeit 
sich  die  Behauptung  vorfindet,  dass  Spermin.  phosphoric.  keine  Jodkrystalle 
ergebe. 

Ich  untersuchte  Spermin  Poehl,  so  wie  dasselbe  als  2%-ige  Lösung  im 
Handel  zu  haben  ist.  Die  alkalisch  reagirende  Flüssigkeit  wurde  mittels  Salz- 
säure schwach  angesäuert  und  dann  mit  jodkaliumarmer  Jodlösung  ver- 
mischt. Es  entstand  ein  voluminöser  Niederschlag,  der  unter  dem  Mikroskope 
zunächst  ein  netzartiges  Bild  ergab,  in  welchem  nach  mehrere  Minuten  langem 
Stehen  neben  gefärbtem  netzartigem  Gewebe  vereinzelt  die  charakteristischen 
Jodkrystalle  —  sehr  hell  gefärbt  —  schön  zu  sehen  waren.  Die  Fig.  43  giebt 
das  Bild  hierfür  wieder.  Es  ist  indessen  zu  beachten,  dass  sich  diese  Jod- 
sperminkrystalle  in  viel  Wasser  lösen.  Mithin  kann  in  stark  verdünnten  Lö- 
sungen kein  Niederschlag  erhalten  werden,  auch  dann  nicht,  wenn  man  Jod 
in  grossem  Ueberschusse  anwendet.  Wohl  kann  man  mit  solchen  stark  ver- 
dünnten sauren  Lösungen  durch  Jodjodkalium  immer  noch  einen  Niederschlag 
erzeugen,  derselbe  rührt  indessen  von  Proteinstoffen  her  und  zeigt  unter  dem 
Mikroskope  ein  rothbraunes  Gewebe,  in  dem  aber  Krystalle  nicht  zu  erkennen 
sind.  Dieses  gewebeartige  Produkt,  voraussichtlich  durch  Albumosen  bedingt, 
ist  auch  in  der  beigegebenen  Figur  zu  erkennen. 

Es  war  interessant,  zu  untersuchen,  ob  das  in  der  Literatur  wiederholt 
mit  Spermin  für  identisch  erklärte  Aethylenamin1),  sowie  das  polymere  Di- 
äthylendiamin  —  Piperazin  (Dispermin  von  Kobert)  —  ein  analoges  Verhalten 
zeigen. 

Das  Diäthylendiamin  (Piperazin)  ist  in  Wasser  sehr  leicht  löslich.  In  dieser 
wässerigen,  säurefreien  Lösung  erzeugt  Jodlösung  einen  hellgelben  Nieder- 
schlag. Derselbe  setzt  sich  aus  kleinen  Kryställchen  zusammen,  die  oft  zu 
einem  Haufwerk  zusammengelagert  sind,  dann  ein  netzartiges  Bild  von  Kryställ- 
chen, oft  auch  dicke  Büschel  darstellen.  Hie  und  da  eingebettet,  findet  man 
alsdann  einzelne  Krystalle  deutlicherer  Struktur.  Fig.  44  veranschaulicht  die 
Beschreibung. 

')  Ladenburg  und  Aböl:  Ber.  deutseh.  ehem.  Gesellsch.  1888,  21,  758.  Kobert: 
Pharm.  Centrh.  1889,  30,  736. 
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Der  Niederschlag  ist  in  sehr  viel  Wasser  löslich  und  wird,  entgegen- 
gesetzt den  Lösungsverhältnissen  sämmtlicher  oben  beschriebener 
Körper,  von  Jodkaliumflüssigkeit  nicht  gelöst  und  von  Salzsäure  gelöst.  Es 
wird  in  diesem  Falle  durch  Dissociation  eine  vollständige  Auslösung  der  ehe- 
dem durch  Jod  abgeschiedenen  Base  erzielt.  Daher  vermag  sich  in  der  ange- 
säuerten Diäthylendiaminlösung  durch  Jodlösung  kein  Niederschlag  zu  bilden 
und  dürfte  mithin  dieses  Diäthylendiamin  mit  der  im  Sperma  vorhandenen  und 
die  Bildung  der  Jodkrystalle  bedingenden  Substanz  nicht  identisch  sein. 

Wenn  man  nun  diese  Beobachtungen  auf  die  in  der  Praxis  sich  ergeben- 
den Verhältnisse  einstweilen  übertragen  will,  so  ist  zunächst  in  Erwägung  zu 
ziehen,  dass  die  Protel'nstoffe,  welche  beständig  im  Sperma  vorkommen,  in 
saurer  Lösung  ebenfalls  mit  Jod  zu  unlöslichen  Verbindungen  reagiren,  wobei 
intramolekulare,  sowie  auch  additive  Einwirkung  des  Jodes  stattfindet.  Die 
Abscheidung  zeigt  sich  unter  dem  Mikroskope  in  Form  eines  amorphen,  netz- 
artigen Gebildes,  in  welchem  von  mir  Krystalle  nie  beobachtet  werden  konnten, 
auch  dann  nicht,  wenn  die  mit  dem  Reagens  vermischte  Proteinstoff lösung 
mehrere  Tage  lang  der  Ruhe  überlassen  wurde.  Fig.  45  (Albumin)  und  Fig.  46 
(Pepton)  zeigen  solche  mit  Jod  bewirkte  Niederschläge.  Vergleicht  man  diese 
mit  dem  in  Fig.  47  gezeichneten,  die  Reaktion  zwischen  Jod  und  menschlichem 
in  Wasser  vertheilten  Sperma  erklärenden  Bilde,  so  könnte  nur  der  Ungeübtere 
sich  verleitet  fühlen,  Trugschlüsse  zu  ziehen.  Indessen  wäre  für  alle  Fälle  die 
Abscheidung  dieser  an  der  Krystallbildung  nicht  betheiligten  Stoffe  erwünscht, 
schon  um  die  Klarheit  des  Bildes  zu  heben,  denn  dickere  Schichten  derselben 
können  etwaige  Krystalle  verdecken.  Ich  habe  nach  dieser  Richtung  hin  eine 
Reihe  von  Versuchen  angestellt  und  stelle  folgendes  Verfahren  als  ein  in  jeder 
Hinsicht  befriedigendes  auf: 

Die  sperma^erdächtigen  Flecke  oder  der  Spermabrei  direkt 
werden  mit  wenig  Wasser  aufgeweicht  und  durch  tropfenweisen  Zu- 
satz von  Salzsäure  deutlich  angesäuert.  Diese  Extraktion  kann 
durch  Erwärmen  im  Wasserbade  unterstützt  werden.  Die  wässerige 
—  falls  zu  verdünnte,  im  Wasserbade  zunächst  einzuengende  — 
Flüssigkeit  wird  alsdann  in  der  Kälte  mit  festem  Ammoniumsulfat 
gesättigt,  wodurch  eine  starke  Abscheidung  entsteht;  man  filtrirt 
ab  und  giebt  einen  bis  mehrere  Tropfen  des  Filtrates  auf  das  Ob- 
jektglas, mischt  einige  Tropfen  einer  jodkaliumarmen  Jodlösung1) 
hinzu  und  beobachtet  unter  dem  Mikroskope  bei  etwa  400-facher 
Vergrösserung. 

Man  erhält  so  ein  von  Albumin  und  Propepton  freies  Untersuchungsobjekt, 
da  diese  Körper  durch  Ammoniumsulfat  bekanntlich  abgeschieden  werden, 
während  echte  Peptone  freilich  in  Lösung  bleiben,  falls  diese  überhaupt  vor- 
handen.  Ich  habe  auch  durch  Behandlung  mit  wenig  Säure  in  der  Wärme  allein 


!)  Es  kann  hierbei  die  von  Florence   angegebene  Zusammensetzung  (s.  oben)   gewählt 


werden. 
i 
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schon  einigemal  eine  befriedigende  Reinigung  der  Lösung  erzielt;  ich  möchte  aber 
die  Behandlung  mit  Ammoniumsulfat  doch  dringend  empfehlen,  da  man  alsdann 
sicher  ist,  auch  das  fast  immer  vorhandene  Propepton  entfernt  zu  haben. 

Der  Unterschied  in  der  Klarheit  des  Bildes  ergiebt  sich  aus  Fig.  47  und 
Fig.  48,  bei  welchen  letztere  die  Jodkrystalle  in  der  nach  meinem  Verfahren 
gereinigten  Spermalösung,  erstere  hingegen  die  ohne  diese  Reinigungsarbeit  er- 
haltene Jodabscheidung  wiedergiebt. 

Es  sind  in  beiden  Figuren  auch  deutlich  Spermatozoon  zu  erkennen,  ob- 
gleich das  in  Fig.  48  benutzte  Liquidum  filtrirt  war.  Aus  naheliegenden  Grün- 
den ist  deren  Gegenwart  im  mikroskopischen  Bilde   nicht   immer  zu  erwarten. 

Ich  habe  häufig  neben  den  grösseren,  meist  heller  gefärbten  Krystallen 
eine  Anzahl  kleine,  spiessförmige,  braunschwarze  Krystalle  beobachtet. 

Ueberlässt  man  das  Präparat  sich  selbst,  so  wird  man  zumeist  schon  nach 
ein  bis  zwei  Stunden  die  Krystalle  nicht  mehr  sehen  können,  und  man  könnte 
geneigt  sein  anzunehmen,  dass  sie  wohl  zerstört  seien.  Das  ist  aber  nur  schein- 
bar der  Fall  und  ich  kann  auf  Grund  exakter  Experimente  der  oben  citirten 
Ansicht  Lecco's,  dass  die  Krystalle  nunmehr  nicht  zurtickgebildet  werden 
könnten,  nicht  zustimmen.  Eine  Zufuhr  von  Jod  bewirkt  allemal  die  Wieder- 
bildung der  Krystalle,  denn  das  Verschwinden  derselben  beruhte  auf  Ver- 
dampfung eines  Theiles  des  im  Ueberschusse  vorhandenen,  wie  auch  des  in 
der  Verbindung  in  nur  lockerer  Bindung  vorhandenen  Jodes  einerseits,  sowie 
auf  der  Auslösung  der  Jodverbindung  durch  Mineralsäure  sowohl  wie  durch 
Jodkalium  der  Jodlösung  andererseits.  Hat  man  die  Fällung  im  Sperma  direkt, 
also  in  dem  alkalisch  reagirenden  Liquidum,  vollzogen,  so  tritt  alsbald  Wechsel- 
wirkung zwischen  der  durch  die  Reaktion  gebildeten  Jodwasserstoffsäure,  viel- 
leicht auch  deren  Salze,  und  Jodsäure  ein  (siehe  oben)  und  das  Endresultat  ist 
dasselbe.  Es  liegt  auf  der  Hand,  dass  sich  in  dem  alkalischen  Liquidum  schon 
die  Bildung  der  Krystalle  weitaus  langsamer  vollzieht,  als  in  dem  nach  meinen 
Angaben  schwach  angesäuerten  Präparate,  weil  beständig  eine  Wechselwirkung 
zwischen  Jodwasserstoffsäure  oder  deren  Salze  und  Jodsäure  stattfindet,  und  sich 
die  unlösliche  Jodverbindung  erst  in  dem  Maasse  der  üeberwindung  dieser 
Zersetzungsphase  durch  das  Bestreben  der  Bildung  der  jodwasserstoffsauren 
organischen  Base  abscheiden  kann;  auf  alle  Fälle  ist  es  daher  rathsam,  die 
Fällung  in  schwach  saurer  Lösung  —  so  wie  oben  von  mir  angegeben  — 
sich  vollziehen  zu  lassen. 

Auf  Grund  dieser  Erörterungen  kann  man  sogar  ein  Verfahren  aufstellen, 
welches  gestattet,  das  mikroskopische  Präparat  als  Corpus  delicti  zu  bewahren 
und  jederzeit  von  Neuem  die  Wiederherstellung  der  charakteristischen  Krystalle 
der  fraglichen  Jodverbindung  zu  bewirken.  Dabei  muss  man  von  der  That- 
sache  ausgehen,  dass  die  Krystalle  in  Flüssigkeiten,  welche  viel  Jodkalium, 
enthalten,  sich  lösen,  mithin  die  Wiederausföllung  der  Jodverbindung  nicht 
durch  erneute  Zufuhr  einer  Jodlösung,  welche  neben  Jod  noch  Jodkalium  ent- 
hält, geschehen  kann.    Ich  gebe  dem  Verfahren  folgende  Präcision: 
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Man  lässt  die  auf  dem  Objektglase  befindliche  Flüssigkeit 
sammt  Niederschlag  verdunsten,  was  eventuell  durch  Zuhilfenahme 
des  erwärmten  Wasserbades  beschleunigt  werden  kann.  Zur  ge- 
legentlichen Wiederherstellung  des  mikroskopischen  Bildes  giebt 
man  zu  dem  auf  dem  Objektglase  befindlichen  Rückstand  1  bis 
2  Tropfen  Wasser,  legt  an  den  Rand  der  Flüssigkeit  einen  kleinen 
Krystall  festen  Jodes,  drückt  das  dünne  Deckglas  etwas  auf  und 
wartet  kurze  Zeit. 

Das  Untersuchungsmaterial  enthält  dann  von  der  ehemaligen  Behandlung 
mit  Jodlösung  eine  gewisse  Menge  Jodkalium,  welch  letztere  die  Lösung  der 
zur  Bildung  der  unlöslichen  Jodverbindung  nöthigen  Menge  Jod,  sowie  die- 
jenige eines  Ueberschusses  des  letzteren,  bewirkt.  In  Folge  dessen  entstehen 
die  charakteristischen  Jodkrystalle  von  Neuem,  die  alsdann  besonders  um  den 
Jodkrystall  herum,  woselbst  sich  eine  koncentrirtere  Lösung  des  Jodes  vor- 
findet, sich  ansammeln. 

Es  kann  als  eine  allgemeine  Regel  gelten,  dass  die  charakteristischen  Jod- 
krystalle in  desto  grösserer  Form  erscheinen,  je  weniger  Jodkalium  die  Flüssig- 
keit enthält  und  je  geringer  der  Ueberschuss  an  Säure  ist. 

Sollte   nun   durch   unvorsichtigen  Zusatz  einer  Jodlösung,  welche  zu  viel 

Jodkalium  enthält,  die  Bildung  der  charakteristischen  Jodkrystalle  verhindert, 

oder  deren  Bildung  in  nur  ganz  kleiner  Form  bewirkt  worden  sein,   so  kann 

man  sich   durch   geschickten  Zusatz  von  Jodsäure  helfen,  thut  aber  dann  gut, 

gleichzeitig  auch  eine  Spur  Salzsäure  zuzuführen;    es  wird  dadurch  Jodkalium 

zersetzt  nach  der  Gleichung: 

5KJ  +  HJ03-f-5HCl  =  5KGH-6J-f  3H,0. 

Es  muss  betont  werden,  dass  der  Jodsäurezusatz  vorsichtig  zu  geschehen 
hat,  da  bei  Zufuhr  allzu  grosser  Mengen  desselben  alles  Jodkalium  zersetzt 
werden  kann  und  dadurch  kein  Lösungsmittel  für  das  überschüssige  Jod 
vorhanden  ist. 

Den  Befund  Lecco's,  dass  Olycerin  auf  die  Abscheidbarkeit  der  Jodver- 
bindung keinen  Einfluss  ausübe,  diese  Flüssigkeit  mithin  gelegentlich  als  Kon- 
servirungsmittel  benutzt  werden  könne,  muss  ich  als  unzutreffend  angeben; 
Glycerinzufuhr  führt  vielmehr  allmähliche  Lösung  der  Jodverbindung  herbei. 

Hat  man  organisches  Material  längere  Zeit  aufzubewahren,  so  kann  man 
dieses  durch  Einlegen  in  Alkohol  vor  Zersetzung  schützen;  bei  der  dann  später 
gelegentlich  zu  erfolgenden  Verarbeitung  verdunstet  man  diese  alkoholische 
Flüssigkeit  und  giebt  deren  Rückstand  zum  Arbeitsmaterial. 

HI. 

Lassen  nun  die  oben  beschriebenen  Reaktionserscheinungen  der  verschie- 
denen Xanthinkörper  sowohl,  als  wie  auch  die  des  Kreatinins  gegenüber  Jodjod- 
kalium auf  Analogien  mit  der  Reaktion  zwischen  Sperma  nebst  Prostataschleim 
und  Jodjodkalium  schliessen,  so  erschien  es  doch  wünschenswerth,  noch  weitere 
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Reaktionen  anzustellen,  die  eventuell  auf  die  eine  oder  die  andere  der  Verbin- 
dungen noch  ganz  speciell  hindeuten  würden,  jedenfalls  aber  die  oben  ausge- 
sprochenen Ansichten  über  die  die  Reaktion  im  Sperma  bedingenden  Körper 
ergänzen  bezüglich  unterstützen  werden. 

Zu  diesem  Zwecke  wurde  versucht,  mit  den  einzelnen  oben  genannten 
Körpern  sowohl,  wie  mit  einer  wässerigen  Spermaflüssigkeit  Verbindungen 
mittelst  Quecksilberchlorid,  Ferrocyankalium  und  solche  mit  Pikrinsäure  abzu- 
scheiden. 

Die  dabei  erhaltenen,  in  Wasser  schwer  löslichen  oder  in  Wasser  gänzlich 
unlöslichen  Verbindungen,  oft  erst  nach  stundenlanger  Einwirkung  zur  Abschei- 
dung gelangend  und  alsdann  unter  dem  Mikroskope  beobachtet,  lassen  zwar 
vielerlei  Analogien  zwischen  den  Xanthinbasen  und  den  im  Sperma  in  Reaktion 
tretenden  Körpern  erkennen,  und  nach  dieser  Richtung  hin  hat  diese  Unter- 
suchungsreihe einigen  Werth  erhalten,  indessen  glaube  ich  kaum,  dass  sich  der- 
artige Niederschläge  zur  Charakterisirung  des  Spermas  werden  verwerthen 
lassen  können.  Es  könnte  dieses  höchstens  mit  den  aus  der  Spermaflüssigkeit 
durch  Pikrinsäurelösung  hervorgerufenen,  unter  dem  Mikroskope  als  nadei- 
förmige Krystalle  erscheinenden  Verbindungen,  welche  scharf  an  die  speciell 
mit  Guanin  sowohl  in  alkalischer  wie  in  schwach  saurer  Lösung  erhaltenen 
Abscheidungen  erinnern,  versucht  werden;  derartige  Reaktionen  haben  aber 
gegenüber  der  oben  ausführlich  beschriebenen  Einwirkung  von  Jod  keinerlei 
Vortheil. 

IV. 

Florence  gicbt  an,  dass  die  Fähigkeit,  mit  Jodjodkalium  die  cbarakteri- 
stisischen  Krystalle  zu  bilden,  nur  dem  menschlichen  Sperma  zukomme,  durch 
thierisches  Sperma  indessen  nicht  hervorgerufen  werden  könne  (1.  c).  Whitney 
sowie  auch  Richter  haben  dann  diese  Aussage  durch  die  Reaktionsfähigkeit 
des  Kaninchenspermas  zum  Theil  widerlegt  (1.  c).  Auf  Grund  zahlreicher  Unter- 
suchungen möchte  ich  die  Behauptung  von  Florence  allgemein  widerlegen 
und  aussagen,  dass  wohl  jedes  im  Reifezustand  befindliche  Hodensekret  — 
Sperma  —  von  Thieren  die  Reaktion  mit  Jod  ebenso  hervorzurufen  im  Stande 
ist  als  dasjenige  des  Menschen.  Ich  habe  wiederholt  mit  Hoden  von  Ochsen, 
Hammeln,  Gazellen,  Kameelen,  Füchsen,  Eseln,  Hunden  sowie  auch  mit  solchen 
von  Amphibien  und  Vögeln  unter  den  oben  angegebenen  Bedingungen  ge- 
arbeitet und  beständig  das  charakteristische  mikroskopische  Bild  der  Einwirkung- 
von  Jod  erzielt.  Dieses  mikroskopische  Bild  der  verschiedenen,  mit  Jod  be- 
handelten Spermaliquida  lässt  allerdings  darauf  hindeuten,  dass  in  dem  Hoden 
der  einen  Art  von  Thieren  eine  gewisse  Xanthinbase  in  ihrer  Quantität  vor- 
herrschen wird  gegenüber  dem  Hodeninhalt  einer  anderen  Art  von  Thieren;  so 
feine  Unterschiede  sind  aber  nur  dem  in  dieser  Reaktionserscheinung  sehr  ge- 
übten, d.  h.  mit  viel  Specialerfahrungen  versehenen  Beobachter  bemerkbar.  So 
fand  ich  z.  B.  im  Sperma  der  Gazelle  eine  Substanz,  die  mit  Jod  nur  feine 
spiessige  Krystalle   erzeugt,   während   manchmal  im  Hundesperma  sich  Basen 
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vorfanden,  die  mit  Jod  charakteristische  breite  Krystalle  mit  6  Flächen  und 
solche  von  fast  würfelförmiger  Gestalt  bildeten,  Krystalle,  wie  ich  sie  gelegent- 
lich auch  einmal  in  mit  Jod  behandeltem  Rinderblut  beobachtet  habe  (s.  Ab- 
schnitt VI).  Es  wäre  auch  a  priori  wunderbar,  wenn  das  thierische  Sperma 
nach  dieser  Richtung  von  dem  menschlichen  Hodensekret  gänzlich  verschieden 
sein  sollte. 

Einestheils  um  die  annähernde  Gleichheit  in  der*  qualitativen  Zusammen- 
setzung des  thierischen  und  des  menschlichen  Sperma  in  chemischer  Hinsicht 
festzustellen  und  anderntheils  um  die  im  Abschnitt  II  behauptete,  den  Xanthin- 
körpern  und  dem  Kreatinin  im  Speciellen  zugeschriebene  Ursache  der  Reaktions- 
erscheinung zwischen  Jod  und  Sperma  klarzulegen,  habe  ich  Hodenmasse  in 
grösseren  Quantitäten  so  verarbeitet,  dass  ich  die  Herstellung  der  genannten 
Körper  anstrebte.    Es  wurden  hierzu  in  Arbeit  genommen: 

a)  Hodenmasse  von  Ochsen, 

b)  Hodenmasse  von  Hammeln, 

c)  beim  Coitus  entleertes,  im  Kordon  aufgefangenes  Sperma  —  Hoden- 
H-  Prostatasekret  —  unzweifelhaft  menschlichen  Ursprungs;  durch 
Vermittlung  aus  Bordellen  besorgt. 

Die  grundlegenden  Untersuchungen  erstrecken  sich  zunächst  auf  a)  und  b). 
Die  weiche  Hodenmasse  wurde  fein  zerschnitten,  mit  wenig  Wasser,  dem  einige 
Tropfen  Säure  —  hierzu  wurde  in  den  ersten  Versuchen  Salzsäure,  später  bei 
der  Arbeit  mit  Silbernitrat  nur  Salpetersäure  benutzt  —  zugesetzt  waren,  ver- 
rührt und  das  Ganze  dann  abgepresst. 

Ich  hatte  zunächst  versucht,  die  Isolirung  der  hier  in  Betracht  zu  ziehen- 
den Körper  direkt  so  zu  bewirken,  dass  ich  die  fraglichen  Substanzen  in  der 
Jodverbindung  abschied,  um  aus  dieser  die  Basen  zu  erhalten.  Dazu  benutzte 
ich  das  von  mir  für  die  jodwasserstoffsaure  Alkaloidsuperjodidverbindung  an- 
gegebene Verfahren,  das  eine  vollständige  Trennung  der  Alkaloidbase  von  Ei- 
weissstoffen  gestattet1).  Ohne  auf  die  Details  dieser  Methode  an  dieser  Stelle 
näher  einzugehen,  sei  nur  hervorgehoben,  dass  die  Anwendung  derselben  an 
dem  Umstände  scheiterte,  dass  die  Xanthinbasen  in  Aceton,  auch  angesäuertem, 
nur  äusserst  schwer  löslich,  einige  sogar  gänzlich  unlöslich  sind,  und  deshalb 
bei  der  Behandlung  des  durch  Jod  bewirkten  Niederschlages  mit  Aceton  nicht 
allein  die  Eiweissstoffe,  sondern  auch  die  Xanthinbasen,  bezügl.  deren  jodwasser- 
stoffsaure Verbindung,  fast  vollständig  ungelöst  blieben2).   Auch  das  von  Jahns 


')  Zeitschr  anal.  Chem.  1896,  85,  407 — 422,  präcisirt  in  meinen  „Grundlagen  für  den 
Nachweis  von  Giftstoffen  bei  gerichtlich-chemischen  Untersuchungen",  Berlin,  Julius  Springer 
1897,  S.  78. 

*)  Mein  Verfahren  ist  für  die  in  den  Pflanzen  vorkommenden  Alkaloide  vorgeschrieben 
und  soll  speciell  gerichtlich-chemischen  Arbeiten  dienen;  die  soeben  erwähnte  Thaisache  der 
unvollständigen  Lösung  bezügl.  Nichtauslösung  von  Xanthinbasen  bei  der  Anwendung  dieser 
Methode  ergiebt  abermals  einen  Vortheil  für  deren  Brauchbarkeit  in  der  gerichtlich-chemi- 
schen Praxis. 
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durch  Herstellung  der  Doppelverbindung  mit  Kalium- Wismuthjodid  und  Um- 
setzung dieser  mittelst  Silberkarbonat  angegebene  Verfahren1)  führt  nicht  zum 
Ziele,  da  diese  Methode  nur  für  wasserlösliche  organische  Basen,  bezügl.  für 
wasserlösliche  Karbonate  anwendbar  ist9). 

Selbst  die  Ausschüttelung  der  Base  aus  der  wässerigen  Lösung  unterliegt 
mancherlei  Schwierigkeiten.  Nach  meinen  Versuchen  entzieht  Petroläther  unter 
diesen  Verhältnissen  der  wässerigen  Lösung  die  Base  nur  ausserordentlich 
schwierig  und  Chloroform  scheint  nur  eine  Art  der  verschiedenen  Basen  — 
vielleicht  vermischt  mit  Spuren  der  anderen  Körper  —  in  sich  aufzunehmen. 

Ich  benutzte  daher  schliesslich  die  bekannte  von  Salkowski3)-Salomon4) 
angegebene  Darstellungsweise  der  Xanthinbasen  durch  Herstellung  der  Silber- 
verbindung und  Trennung  der  einzelnen  organischen  Basen  aus  dieser  auf 
Grund  der  verschiedenen  Löslichheit  in  Salpetersäure  einerseits  und  in  Ammo- 
niakflüssigkeit andererseits.  Die  Zerlegung  der  Verbindung  in  ihre  Kompo- 
nenten erfolgt  alsdann  bekanntlich  durch  Behandlung  mit  Schwefelwasserstoff. 
Die  Methode  wurde  von  mir  mit  nur  wenig  bemerkenswerthen  Modifikationen 
verwendet  und  es  gelang  mir  alsdann,  in  den  erhaltenen  Körpern  mikrochemisch 
wie  makrochemisch  mit  Bestimmtheit  nach  bekannten  Reaktionserscheinungen 
nachzuweisen : 

Guanin,  Hypoxanthin,  Xanthin  und  wenig  Adenin. 

Die  vom  Silberniederschlage  abfiltrirte  Flüssigkeit  wurde  mit  gelber  Am- 
moniumsulfidlösung behandelt,  alsdann  schwach  erwärmt,  das  dadurch  abge- 
schiedene Silbersulfid  durch  Filtration  getrennt,  das  Filtrat  nach  mit  Salzsäure 
erfolgtem  schwachem  Ansäuern  eingedampft  und  in  dem  koncentrirten  Liquidum 
die  Abscheidung  eventuell  vorhandenen  Kreatinins  nach  dem  Verfahren  von 
Neubauer5)-Salkowski6)  versucht,  derart,  dass  die  Flüssigkeit  mit  Kalium- 
hydroxyd schwach  alkalisch  gemacht,  dann  mit  Alkohol  gereinigt  und  in  dieser 
alkoholischen  Flüssigkeit  die  Fällung  mittelst  Zinkchloridlösung  bewirkt  wurde. 
Der  nach  mehreren  Tagen  auf  dem  Filter  gesammelte  Niederschlag  wurde  in 
wässeriger  Suspension  mit  frisch  gefälltem  Bleihydroxyd  erwärmt,  das  Filtrat 
verdampft  und  in  dem  verbleibenden  Verdampfungsrückstande  Kreatinin  durch 
seine  Reaktionserscheinungen  mikrochemisch  und  makrochemisch  mit  Bestimmt- 
heit nachgewiesen.  Dabei  konnte  auch  die  Gegenwart  geringer  Mengen  Kreatins 
—  unlöslich  in  absolutem  Alkohol,  der  seinerseits  das  Kreatinin  löst  —  kon- 
statirt  werden. 


>)  Arch.  der  Pharm.  1897,  285,  151—156. 

2)  Deshalb  kann  dieser  Methode  in  der  gerichtlich-chemischen  Praxis,  wo  es  sich  um 
den  Nachweis  von  in  Wasser  unlöslichen  bis  schwer  löslichen  Alkaloiden  handelt,  nicht  die 
Bedeutung  zugemessen  werden,  welche  ihr  literarisch  von  Seiten  Anderer  zugeschrieben  wird. 

8)  Virchow's  Archiv  f.  pathol.  Anatom.  60,  193. 

4)  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1883,  16,  195. 

s)  Annal.  Chem.  Pharm.  119,  33. 

■)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1886,  10,  113. 
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Es  sei  bemerkt,  dass  sich  durch  Versuche  feststellen  Hess,  dass  bei  Be- 
nutzung dieser  Methoden  in  der  ersten  Arbeitsphase  —  Isolirung  der  Xanthin- 
basen  —  das  Kreatinin  durch  Silbernitrat  in  der  ammoniakalischen  Lösung 
zunächst  nicht  gefällt  wird,  während  Silbernitrat  in  wässeriger  Lösung  für  sich 
mit  Kreatinin  wohl  zu  einer  wasserunlöslichen  Verbindung  reagirt.  Lässt  man 
die  Flüssigkeit  aber  längere  Zeit  stehen  —  und  dies  ist  bei  der  Darstellungs- 
weise der  Xanthinbasen  der  Fall  — ,  so  scheiden  sich  auch  geringe  Mengen 
Kreatinin  aus.  Es  konnten  diese  durch  direkte  Behandlung  der  Silberverbin- 
dungen mit  Schwefelwasserstoff  Und  weitere  Verarbeitung,  analog  wie  oben 
angegeben,  nachgewiesen  werden. 

Um  schliesslich  dem  nicht  ganz  unberechtigten  Bedenken  vorzubeugen, 
dass  sich  hier  Kreatinin  nur  aus  Kreatin  durch  die  Art  der  Arbeitsweise  ge- 
bildet  habe  —  zeitweise  Behandlung  mit  Säuren  — ,  versuchte  ich,  separat  die 
Darstellung  des  Kreatinins  durch  Extraktion  der  weichen  Hodenmassen  mittelst 
schwach  alkalisch  gemachtem  Alkohol  zu  bewirken,  in  welch  letzterem  die 
Xanthinbasen  nahezu  unlöslich  sind.  Die  weitere  Verarbeitung  der  alkoholischen 
Extraktionsflüssigkeit  geschah  nach  der  erwähnten  Methode  von  Neubauer- 
Salkowski.  Es  wurde  auch  hier  Kreatinin  und  daneben  geringe  Mengen 
Kreatins  vorgefunden,  deren  Identität  durch  die  Reaktionserscheinungen  mit 
Sicherheit  festgestellt  werden  konnte. 

In  analoger  Weise  wurde  auch  das  menschliche  Sperma  untersucht  und 
in  ihm  alle  die  oben  erwähnten  in  den  Ochsen-  und  in  den  Hammelhoden  vor- 
gefundenen Basen  mit  Sicherheit  nachgewiesen ;  also  wiederum  kein  Unterschied 
zwischen  Ochs,  Hammel  und  Mensch! 

Gelang  nun  der  qualitative  Nachweis  der  genannten  Substanzen  mit  aller 
Sicherheit,  so  möchte  ich  doch  bezweifeln,  dass  diese  Körper  nach  den  ange- 
gebenen Verfahren  in  absoluter  Reinheit  isolirt  vorlagen;  es  werden  sich  viel- 
mehr gemäss  der  chemischen  Bestandtheile  der  Hoden  voraussichtlich  fremde 
Substanzen  in  geringer  oder  etwas  grösserer  Menge  beigemischt  haben.  Deshalb 
vermeide  ich  es,  an  dieser  Stelle  genaue  Angaben  über  die  procentualen  Mengen 
der  isolirten  Produkte  zu  geben;  ich  habe  inzwischen  umfangreiche  Arbeiten 
über  die  gesammten  chemischen  Bestandtheile  der  Hoden  in  Angriff  genommen 
und  sofern  dieselben  neue  Resultate  ergeben,  werde  ich  über  die  chemischen 
Bestandtheile  der  Hoden  auch  in  quantitativer  Hinsicht  an  anderer  Stelle  aus- 
führlich berichten.  Die  soeben  angegebenen  Versuche  sind  nur  deshalb  ange- 
führt, um  die  Annahme,  dass  sich  bei  der  Jodreaktion  des  Spermas  die  Jod- 
verbindung der  Xanthinkörper  und  die  des  Kreatinins  bilden  kann,  wie  in  Ab- 
schnitt II  beschrieben  ist,  experimentell  ein  wandsfrei  zu  stützen. 

V. 
Von  Posner  (1.  c.)  wird  angegeben,  dass  faulendes  Sperma  die  charakte- 
ristische Reaktion  mit  Jod  nicht  ergebe.  Ich  habe  menschlisches  Sperma  während 
der  Monate  März,  April  und  Mai  unter  fast  stetigem  Kontakt  mit  wenig  Wasser 
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bei  hiesiger  Normaltemperatur  (22—36°)  sich  zersetzen  lassen  und  von  Zeit  zu 
Zeit  die  Untersuchung  nach  dem  in  Abschnitt  II  gegebenen  Verfahren  bewirkt, 
jedoch  regelmässig  die  Reaktion  erhalten.  Trockene  Spermaflecke  in  Wäsche, 
so  wie  dieselben  zeitweise  in  der  Praxis  zur  Untersuchung  einlaufen,  habe  ich 
noch  nach  1  Jahr  langer  Aufbewahrung  mit  gleichem  Resultate  untersucht. 
Hierbei  kann  freilich  auf  Grund  der  physiologisch-chemischen  Lehre  an- 
genommen werden,  dass  durch  die  eingeleitete  Fäulniss  eine  Umwandlung  der 
einzelnen  Xanthinbasen  stattgefunden  haben  kann,  wie  z.  B,  eine  solche  von 
Guanin  in  Xanthin  oder  von  Adenin  in  Hypoxanthin.  Der  dann  weitere  Zerfall 
in  Ammoniak,  Glykokoll,  Kohlensäure,  Ameisensäure  und  alsdann  derjenige  in 
noch  einfachere  Körper  wird  daher  voraussichtlich  erst  nach  sehr  langer  Zeit 
stattfinden  und  dürften  die  Bedingungen  dieses  Zerfalls  bei  den  in  der  gerichtlich- 
chemischen Praxis  gegebenen  Fällen,  in  denen  es  sich  sozusagen  ausschliesslich 
um  trockene  Spermaflecke  handelt,  kaum  gegeben  sein. 

VI. 

Floren ce  (1.  c.)  nimmt  an,  dass  ausser  dem  Sperma  keine  anderen  mensch- 
lichen Sekretionsflüssigkeiten  oder  Gewebesäfte  die  Reaktion  mit  Jod  bewirken. 
Wäre  das  richtig,  so  würde  die  Bedeutung  dieser  Spermareaktion  für  die  Praxis 
ausserordentlich  gewinnen.  Leider  kann  ich  aber  mit  meinen  auf  Grund  exakter 
experimenteller  Studien  gemachten  Erfahrungen  die  Ansicht  von  Floren  ce 
nicht  ganz  theilen. 

Meine  Untersuchungen  erstrecken  sich  auf: 

normalen  Speichel,  Speichel  von  tuberkulösen  Personen,  Eiter  ver- 
schiedenen Ursprungs,  Vaginaschleim,  Menstrualblut,  gewöhnliches 
Blut,  Milch  und  faulende  Bestandtheile  des  Eies. 

Sämmtliche  Untersuchungsobjekte  wurden  nach  dem  von  mir  in  Ab- 
schnitt II  gegebenen  Verfahren  behandelt.  Im  Speichel,  auch  dem  von  tuber- 
kulösen Personen,  konnte  nichts  vorgefunden  werden,  das  an  die  Reaktion  des 
Spermas  mit  Jod  erinnert.  Dasselbe  gilt  für  Eiter,  der  tuberkulösen  Abscessen, 
Kniegelenkentzündungen,  Halsdrüsen  u.  a.  entstammte,  hingegen  gelang  mir 
die  Isolirimg  vieler  Krystalle  in  einem  osteomelitischen  Eiter,  der  aber  deutlich 
mit  Blut  vermengt  war.  Das  mikroskopische  Bild  des  Präparates  zeigte  die 
mit  Jod  hervorgerufenen  Krystalle  in  verschiedener  Form,  theils  als  kleine 
Krystallnädelchen,  die  leicht  Veranlassung  zu  Verwechselungen  mit  den  im 
Sperma  vorkommenden,  mit  Jod  reagirenden  Basen  geben  können,  theils  als 
grosse,  4-  bis  6-seitige  Krystalle,  die  in  solcher  Form  im  Sperma  von  mir  bisher 
nicht  vorgefunden  worden  sind. 

Diese  letztere  Art  der  Krystalle  fand  ich  auch  in  mit  Jod  behandeltem 
Menstrual blute  vor.  In  normalem  Blute  von  Menschen  und  dem  von  Thieren 
habe  ich  bis  jetzt  nur  ein  einziges  Mal  —  und  zwar  in  einem  Rinderblute  — 
diese  Art  von  Krystallen  —  sowohl  kleine  Nadeln  als  auch  die  erwähnten 
4-  und  6-seitigen  grossen  Krystalle  —  beobachtet. 
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Zieht  man  in  Erwägung,  dass  Kreatinin  im  Rinderblute  in  äusserst 
geringer  Menge  vorgefunden  worden  ist1),  dass  Kreatin  im  thierischen  Organis- 
mus in  nicht  unerheblicher  Menge  sich  vorfindet  und  dass  fernerhin  Xanthin- 
basen  im  thierischen  Blute,  besonders  unter  pathologischen  Verhältnissen,  vor- 
handen sind2),  so  kann  das  erhaltene  Resultat  ohne  Weiteres  die  Erklärung  finden. 

Ich  möchte  nicht  verfehlen  darauf  hinzuweisen,  dass  sich  auch  hier  das 
von  mir  im  Abschnitt  II  gegebene  Verfahren  der  Behandlung  der  schwach 
sauren  Sekretionsflüssigkeit  mit  Ammoniumsulfat  vorzüglich  bewährte  und  eine 
von  Blutfarbstoff  und  Eiweiss  freie,  daher  für  die  Jodreaktion  sehr  gut  geeignete 
Flüssigkeit  erzielte. 

Im  Vaginaschleim  wurden  mehrmals  —  nicht  immer  —  Substanzen  vor- 
gefunden, die  in  ihrer  Reaktionsfähigkeit  gegenüber  Jod  eine  absolute  Analogie 
mit  den  im  Sperma  vorkommenden  Körpern  erkennen  Hessen. 

Ich  fand  ferner,  dass  auch  das  Sekret  der  Milchdrüsen,  die  Milch,  im 
Stande  ist,  mit  Jod  die  für  das  Sperma  als  charakteristisch  bezeichnete  Reaktion 
zu  geben.  Es  wird  sich  die  Bildung  der  Jodkrystalle  auf  das  im  Milchplasma 
vorhandene  Kreatinin,  wie  die  in  ihm  ebenfalls  in  mehr  oder  weniger  grosser 
Menge  vorkommenden  Xanthinbasen  zurückführen  lassen. 

In  faulendem  Eiweiss  und  in  faulendem  Eidotter  habe  ich  —  merkwürdiger 
Weise  —  niemals  Bestand theile  angetroffen,  welche  mit  Jod  eine  Reaktion  er- 
gaben, die  der  mit  Sperma  erzielten  analog  war.  Die  Möglichkeit  der  Bildung 
derartiger  mit  Jod  in  erwähnter  Richtung  reagirender  Körper  kann  aber  hierbei 
nicht  bestritten  werden,  da  ja  die  Xanthinkörper  ihren  Ursprung  von  dem 
Nuklein  ableiten.  Es  sei  auch  hergehoben,  dass  Kos  sei3)  bei  der  Zersetzung 
von  Nuklei'n  aus  Hefe  Hypoxanthin  und  Schützenberger4)  aus  Hefe  Xanthin, 
Hypoxanthin  und  Guanin  hergestellt  hat,  wie  andererseits  Hoppe-Seyler  im 
Eigelb  das  Lecithin  fand,  aus  welchem  bei  der  Fäulniss  sich  das  mit  Jod 
reagirende  Cholin  abspalten  kann. 

Es  kann  deshalb  auch  nicht  a  priori  behauptet  werden,  dass  Eiter  die 
Reaktion  mit  Jod  nicht  geben  könne,  obgleich  —  wie  oben  erörtert  —  mir  die 
Isolirung  derartiger  Produkte  in  frischem  Eiter  nie  gelungen  ist. 

VII. 
Wichtig  für  den  Grad  des  Werthes   einer  in   der   gerichtlich-chemischen 
Praxis  zur  Anwendung  gelangen  sollenden  Reaktionserscheinung  des  Spermas 
iät  auch  die  Frage,  ob  Harn  oder  Harnwegesekrete  diese  dem  Sperma  zukom- 
mende Reaktionserscheinung  nicht  ebenfalls  ergeben. 


J)  Hamraarsten,  Lehrbuch  der  physiol.  Chemie,  S.  421. 

2)  Auch  Lecithin,  aus  dem  sich  Cholin  abspalten  kann,  ist  unter  die  normalen  Bestand- 
teile des  Blutes  zu  rechnen. 

»)  Zeitschr.  physiol.  Chem.  1879,  8,  291. 

*)  Ber.  deutsch,  chem.  Ges.  1874,  7, 192.   Jahresber.  über  die  Fortschr.  d.  Chemie  (Giessen, 
Ricker),  1874,  S.  952. 
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Ich  habe  wiederholt  von  normalem  Harn  herrührende  Flecke  in  Wäsche 
in  analoger  Weise  geprüft,  wie  dies  im  Abschnitt  II  für  die  Spermaflecke  be- 
schrieben ist,  jedoch  nie  jene  charakteristischen  Jodkrystalle  erhalten;  es  er- 
scheint jedes  Mal  ein  an  die  Jod-Protei'nstoflfverbindungen  (Albumin,  Albumosen, 
Pepton)  erinnerndes  Bild.  Man  darf  also  annehmen,  dass  unter  den  in  der 
Praxis  normal  gegebenen  Verhältnissen  bei  Anstellung  der  Jodreaktion  durch 
Harnflecke  keine  Verwechselung  mit  Sperma  eintreten  wird;  es  ist  dem  aber 
die  Theorie  hinzuzufügen,  dass  sich  die  Bildung  der  charakteristischen  Jod- 
verbindungen, analog  den  aus  Sperma  gewonnenen,  auch  aus  dem  Harn  werde 
herstellen  lassen,  wenn  dieser  in  grossen  Quantitäten  oder  wenn  ein  Extrakt 
aus  grösseren  Quantitäten  desselben  vorliegt.  Denn  die  physiologisch-chemische 
Lehre  zeigt,  dass  sich  im  Harn  normaler  Weise  als  Produkte  des  Stoffwechsels 
sowohl  Xanthinkörper  (zu  cirka  0,1  %)  als  auch  beträchtliche  Mengen  Kreatinins 
(etwa  1%)  vorfinden. 

Den  Befund  Posner's  (1.  c),  dass  die  Jodreaktion  auch  bei  völliger  Azoo- 
spermie zu  erhalten  ist  und  sich  dem  zu  Folge  nicht  auf  die  Gegenwart  von  Samen- 
fäden stützt,  kann  ich  aus  einer  Reihe  experimenteller  Versuche  bestätigen. 

Bei  an  Sperma torrhoe  und  auch  bei  an  Prostatorrhoe  leidenden 
Personen  habe  ich  die  Reaktion  mit  Jod  mit  dem  gelegentlich  die  Harnröhre 
verlassenden  weisslichen  Sekrete  regelmässig  in  derselben  Deutlichkeit  erhalten 
wie  mit  dem  dem  Vas  deferens  entnommenen  Sperma.  Auch  der  von  diesen 
Personen  abgegebene  Harn  enthielt  —  wie  als  Folgerung  ganz  natürlich  er- 
scheint —  zeitweise  Bestandteile,  welche  mit  Jod  in  besagter  Richtung  reagiren. 


Die  Bedeutung  der  Jodreaktion  des  Spermas  und  die  Begrenzung  ihrer 
Anwendung  dürfte  von  dem  Specialfachmanne  aus  den  in  den  einzelnen  Ver- 
suchsreihen gegebenen  Resultaten  mit  Leichtigkeit  zu  ersehen  sein. 


Kairo,  Chemisches  Laboratorium  der  medicinischen  und  pharmaceutischen 
Hochschule,  im  Mai  1898. 


Zur  Süsswein-Analyse. 

Abwehr. 
Von 

v.  Räumer. 

Im  vierten  Hefte  der  Zeitschrift  für  analytische  Chemie  (1898,  37,  223; 
vergl.  diese  Zeitschr.  1898,  570)  findet  sich  eine  Kritik  meiner  Abhandlung  „Er- 
fahrungen auf  dem  Gebiete  der  Süsswein-Analyse"  (diese  Zeitschr.  1898,  49) 
von  W.  Fresenius.  Wenn  ich  mich  bisher  principiell  einer  Widerlegung  von 
Kritiken  meiner  Veröffentlichungen  enthalten  habe,  so  zwingt  mich  die  Art 
dieser  Kritik  zu  einer  Ausnahme. 
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Fresenius  stellt  es  in  der  Einleitung  seiner  Kritik  so  hin,  als  ob  meine 
etwas  drastischen  Auslassungen  über  die  Unsicherheit  auf  dem  Gebiete  der  Ana- 
lyse und  der  Beurtheilung  der  Stissweine,   da  sie  zeitlich  kurz  nach  der  Ver- 
öffentlichung der  Landshuter  Beschlüsse  erschienen,  gegen  diese  gerichtet  seien. 
Fresenius   muss   ebenso  wie  ich  und  jedes  Mitglied  der  bayerischen  Vereini- 
gung wissen,   dass  unsere  Beschlüsse  leider  nur  in  sehr  engem  Kreise  Geltung 
haben   und   dass   gerade   die  Gegenden,   von   welchen  aus  wir  im  Süden  mit 
nordischen  Süd-  und  Süssweinen   überschwemmt   werden,   in   ihren  Gutachten 
über  solche  Weine  sich   keineswegs  an  unsere  Beschlüsse  halten.     Berlin   wie 
Hamburg,  der  fruchtbarste,  aber  etwas  phosphorsäurearme  Boden  für  Erzeugung 
von  Südweinen,   hat   seine   eigenartigen  Anschauungen  über   die  Beurtheilung 
der  Stissweine.    Aber   auch   süddeutsche   Laboratorien   haben   sich  z.  Th.  frei- 
gehalten  von   allen   Beeinflussungen   durch   Beschlüsse.    Ich  könnte  hier  eine 
Reihe  von  Thatsachen  aufführen,  beschränke  mich  jedoch  auf  einige  konkretere 
Fälle.    Die   Ausdehnung   des   Gesetzes   vom   20.  April  1892  betr.  den  Verkehr 
mit  Wein,    durch   welches   der  Zuckerzusatz  zu  Weinen  gestattet  wird,    eines 
Gesetzes,  von  dem  jeder,   der  seine  Entstehung  verfolgte,   weiss,    dass  es  aus- 
schliesslich für  den  inländischen  Winzer  geschaffen  wurde,    damit   derselbe  in 
sauren   Jahrgängen   ein   trinkbares  Produkt   liefern   kann,    auf  die   Süssweine 
wurde  von  bekannter  Seite  zuerst  gutgeheissen  und  findet  jetzt  bereits  ausge- 
dehnte Anwendung  bei  der  Vertheidigung  solcher  alkoholisirter  Zuckersyrupe. 
Ich  hatte  das  Vergnügen,  bereits  in  diesem  Jahre  zweimal  dieser  Interpretation 
ohne  Erfolg  entgegenzutreten,    da  der  Jurist,   wenn  er  auf  solche  Lücken  des 
Gesetzes  hingewiesen  wird,  sich  an  den  Buchstaben  des  Gesetzes  hält.    In  einem 
Falle  wurde  sogar  betont,   dass  für  den  ausländischen  Süss  wein  nicht  einmal 
die  Klausel  zu  gelten  habe,   dass  Extrakt  und  Mineralbestandtheile  sich  inner- 
halb gewisser  Grenzen  zu  halten  haben,  da  hier  besonders  nur  die  inländischen 
Weinbaugebiete  erwähnt  seien,   diese  Klausel  in  Folge  dessen  für  ausländische 
Süssweine  keine  Kraft  habe.    Diese  Interpretation  widerspricht  zwar  direkt  dem 
Wortlaute  des  Gesetzes,    das   für  inländische  Weinbaugebiete  die  Grenzen  für 
Extrakt  und  Asche  direkt  fixirt,   im  Allgemeinen  jedoch  ausspricht,    dass  der 
Gehalt  an  Extrakt  und  Asche  sich  innerhalb  der  für  das  betreffende  Weinbau- 
gebiet  erfahrungsgemäss   feststehenden  Grenzen  bewegen  müsse.    Nach  obiger 
Auslegung   könnte  also  bereits  jeder  gespritete  Syrup  als  Süsswein  gelten.    In 
einem  anderen  Falle  wurde  mir  das  Gutachten  eines  süddeutschen  Laboratoriums 
zugeschickt,   das   ich  noch  in  meiner  jährlich  sich  anreichernden  Kuriositäten- 
sammlung  aufbewahre,   in  dem  es  von  einem  an  einen  Apotheker  gelieferten, 
von  uns   beanstandeten  Süsswein  heisst:    Der  betreffende  Süsswein  enthält  im 
Liter  über  170,3  ccm  Weingeist  und  1,421  g  Kaliumsulfat,  entspricht  mithin  voll- 
kommen den  Anforderungen,  welche  das  deutsche  Arzneibuch  an  Südwein  stellt. 
So  klar  daher  vielleicht  Herrn  Fresenius  und,   wenn  es  erlaubt  ist,   mir  der 
Weg  zur  Beurtheilung  von  Süssweinen  heute  vorgezeichnet  ist,    so  unklar  und 
verschwommen  ist  in  der  That  im  Allgemeinen  diese  Beurtheilung.    Wenn  ich 
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auch  Niemandem  den  Vorwurf  machen  möchte,  dass  er  wider  besseres  Wissen 
ein  Gutachten  abgiebt,  was  ja  bei  der  Vereidigung  jedes  Sachverstän- 
digen eo  ipso  ausgeschlossen  erscheint,  so  kann  ich  mich  doch  des  Ein- 
druckes nicht  erwehren,  dass  das  Wissen  oft  kein  gutes,  noch  viel  weniger 
aber  ein  besseres  ist. 

Nun  zur  Kritik  des  experimentellen  Theiles  meiner  Abhandlung,  der 
wenigstens  „ein  lobenswerther  Versuch  etc."  genannt  wird. 

Fresenius  scheint  auf  dem  neuerdings  in  der  That  officiellen  Stand- 
punkte zu  stehen,  dass  in  der  Nahrungsmittelchemie  durch  Vereinbarungen  und 
amtliche  Vorschriften  ein  Evangelium  gegeben  sei,  gegen  das  nur  ein  Ketzer 
sich  auflehnen  könne.  Ich  unterscheide  zwischen  dem  amtlichen  Theil  meiner 
Thätigkeit  und  dem  wissenschaftlichen.  Im  ersten  Theil  bin  ich  durch  Vor- 
schriften bis  zu  einem  gewissen  Grade  gebunden,  im  zweiten  erlaube  ich  mir 
Kritik  zu  üben  auf  Grund  meiner  Erfahrungen,  auch  wenn  sie  den  amtlichen 
Vorschriften  und  den  für  Fresenius  als  Norm  geltenden  Arbeiten  wider- 
sprechen. 

So  erlaube  ich  mir  in  Bezug  auf  die  Verluste  bei  direkter  Extraktbestim- 
mung anderer  Ansicht  zu  sein  als  Fresenius.  W.  Fresenius  citirt  ein  Referat 
der  Zeitscbr.  anal.  Chem.  1888,  27,  523  zum  Beweise  dafür,  dass  nach  Hehner's 
Arbeiten  Glycerin  aus  verdünnten  Lösungen  nicht  flüchtig  sei,  beim  Ein- 
dampfen, meine  Behauptung,  dass  bei  direkten  Extraktbestimmungen  Fehler 
durch  Glycerin  Verlust  entständen,  daher  unrichtig  sei. 

In  eben  diesem  Referate  im  Jahre  1888  schreibt  W.  Fresenius:  „Die  Ab- 
weichung dieser  Versuche  von  denen,  welche  Nessler  und  Barth  früher  mit- 
getheilt  haben,  erklärt  sich  daraus,  dass  diese  Antoren  in  jedem  einzelnen 
Versuche  ganz  zur  Trockene  eindampften  und  den  Rückstand  eine  be- 
stimmte Zeit  lang  trockneten.  Von  dem  hierbei  erhaltenen  Verluste  sub- 
trahirten  sie  denjenigen,  den  sie  erhielten,  wenn  sie  gleiche  Mengen  trockenen 
Glycerins  ebenso  lange  auf  100°  erhitzten,  wie  der  Eindampfungsrückstand  ge- 
trocknet wurde." 

Ich  kenne  die  Original abhandlung  Hehner's  nicht.  Aus  einem  Referate 
der  Chemiker- Zeitung  1889,  13,  213  ersehe  ich  jedoch,  dass  Hehner  direkt 
in  seiner  Arbeit  über  die  Bestimmung  von  Glycerin  in  Seifenlaugen  und  im 
Rohglycerin  (Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1889,  8,  4)  sagt,  dass  bei  direkter 
Extraktion  und  Eindampfen  des  Glycerins  ein  Verlust  durch  Ver- 
flüchtigung unvermeidbar  ist.  Ausserdem  heisst  es  in  diesem  Referate: 
Verfasser  bestätigt,  dass  Glycerin  flüchtig  ist,  da  beim  Erhitzen  konc. 
Glycerinlösungen  weisse  Dämpfe  von  Glycerin  entweichen.  Dagegen  ist  die 
Annahme,  dass  auch  verdünnte  Glycerinlösungen  beim  Kochen  Gly- 
cerin verlieren,  nicht  unbedingt  haltbar.  Aus  50%-igen  Glycerinlösungen 
entweicht  bei  zweistündigem  Kochen  kein  Glycerin,  wenn  das  verdampfende 
Wasser  ersetzt  wird.  W.Fresenius  hat  also  im  Jahre  1888  die  vermeint- 
liche Differenz  zwischen  den  Resultaten  Hehner's  und  Nessler's  undBarth's 
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auf  den  richtigen  Grund  zurückgeführt,  indem  er  einsah,  dass  aus  den  ver- 
dünnten Glycerinlösungen  im  Wein  beim  Eindampfen  und  Trocknen  allmählich 
koncentrirte  Losungen  entstehen,  welche  nach  den  eigenen  Angaben  Hehner's 
beim  Erhitzen  Verluste  durch  Verdampfen  von  Glycerin  ergeben.  Welche 
Konfusion  muss  bei  Herrn  W.Fresenius  herrschen,  wenn  er  nun  obiges  Referat, 
welches  direkt  meine  Ausführungen  bestätigt,  dass  Glycerinverluste  beim  Ver- 
dampfen und  Trocknen  eintreten,  citirt,  um  mich  zu  widerlegen.  Dass  beim 
Verdampfen  und  Trocknen  wässeriger  Glycerinlösungen  Verluste  entstehen, 
steht  also  fest,  ob  dieselben  wesentlich  sind  oder  nicht,  hängt  von  den  zur 
Wägung  kommenden  Glycerinmengen  ab. 

Wenn  ich  einen  Süsswein  mit  1  g  Glycerin  pro  100  ccm  zehnfach  ver- 
dünne und  hiervon  50  ccm  zur  Extraktbestimmung  nehme,  so  enthalten  diese 
überhaupt  nur  0,05  g  Glycerin.  Dass  hierbei  Verluste,  welche  bei  einer  direkten 
Glycerinbestimmung  unwesentlich  erscheinen,  bereits  wesentlich  werden,  infolge 
der  Multiplikation,  ist  klar. 

Was  nun  die  Röstung  der  Zuckerbestandtheile,  speciell  der  Lävulose,  und 
die  daraus  resultirenden  Verluste  anlangt,  so  'stehe  ich  hier  nicht  ganz  auf  dem 
Standpunkte,  den  Halenke  und  Mösslinger  einnehmen.  Das  Braun-,  ja  selbst 
Schwarzwerden  von  Weinextrakten  im  Wassertrockenschrank  beobachtet  man 
einerseits  selbst  bei  völlig  zucker freien  Weinextrakten,  während  anderer- 
seits ich  bei  hunderten  von  Honiguntersuchungen  verdünnte  Honiglösungen,  die 
doch  auch  aus  Invertzucker  bestehen,  stundenlang  im  Wassertrockenschrank 
in  Extraktschalen  getrocknet  habe  ohne  eine  wesentliche  Farbenänderung. 
Die  Honigextrakte  bleiben  im  Gegentheil  hell  wie  Glas  und  zeigen  beim  Wieder- 
lösen nur  hell  weingelbe  Farbe.  Das  Braun-  und  Schwarzwerden  von  Wein- 
extrakten beruht  vielmehr,  nach  meiner  unmaassgeblichen  Ansicht,  auf  Ver- 
änderungen, welche  Gerbstoffe  und  Farbstoffe  erfahren.  Die  Verluste  an  Lävu- 
lose sind  hierbei  zwar  nicht  ganz  ausgeschlossen,  jedoch  verschwindend  gegen 
die  Glycerinverluste.  Die  erwähnten  Arbeiten  waren  mir  übrigens  nicht  unbe- 
kannt, und  setzte  ich  das  auch  von  den  Lesern  meiner  Abhandlung  voraus,  so 
dass  ich  dem  Drucker  die  Anführung  derselben  ersparen  zu  können  glaubte, 
zumal  da  sie  ja  meinen  Behauptungen  nicht  widersprechen. 

Was  nun  die  Vergährung  der  Süssweine  vor  Bestimmung  der  Phosphor- 
säure  anlangt,  welche  Fresenius  mit  „stecknadelknopfgrossen"  Mengen  Hefe 
ausführt,  so  habe  ich  mir  die  Mühe  genommen  und  verschiedene  Stecknadel- 
knopfgrossen Hefe  gewogen.  Die  kleineren  Stecknadelknöpfe  entsprechen  einer 
Menge  von  0,03  g  Hefe,  die  grösseren  dagegen  von  0,5  g  Hefe. 

Nach  dem  Verfahren  vonHayduk  und  Meissl  zur  Bestimmung  der  Gähr- 
kraft  der  Hefe  werden  5  g  stärkefreier  Hefe  in  400  ccm  10%-iger  Rohrzucker- 
lösung nebst  einer  Nährlösung  bei  30°  C.  24  Stunden  in  Gährung  erhalten. 

Gute  stärkefreie  Presshefe  liefert  hierbei  innerhalb  24  Stunden  8 — 12  g 
Kohlensäure,  entsprechend  24,4  g  Zucker.  Ein  Gramm  würde  demnach  etwa 
5  g  Zucker  in  24  Stunden  und  15  g  innerhalb  dreier  Tage  vergähren.    Es  wür- 
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den  also  für  100  ccm  eines  Süssweines  von  20—30  g  Zuckergehalt  innerhalb 
dreier  Tage  1  bis  2  g  Hefe  zur  Vergährung  nöthig  sein.  Ich  will  nun  zugeben, 
dass  vielleicht  für  50  ccm  eines  Süssweines  mit  0,5  g  Hefe  innerhalb  dreier  Tage 
eine  genügende  Vergährung  erzielt  wird.  Ich  habe  mich  der  Mühe  unterzogen, 
den  Phosphorsäuregehalt  von  0,5  g  Presshefe  zu  bestimmen,  obwohl  derselbe 
ja,  wie  in  meiner  Abhandlung  erwähnt,  annähernd  bekannt  ist.  Ich  habe 
für  0,5  g  Hefe  0,0053  g  Pa05  gefunden,  macht  für  100  ccm  Wein  berechnet 
0,0106  g  P9  05. 

Es  dürfte  aus  diesen  Betrachtungen  ersichtlich  sein,  dass  meiner  Forde- 
rung, die  Menge  der  zu  verwendenden  Hefe  zu  fixiren  und  eventuell  dafür 
einen  Abzug  an  der  gefundenen  Phosphorsäure  eintreten  zu  lassen,  weder  un- 
bescheiden noch  unbegründet  war. 

Wenn  nun  Fresenius  sagt:  „Nach  der  ganzen  Darstellung  scheint  es, 
als  seien  die  „direkt  in  der  Asche  ausgeführten"  v.  Raumer'schen  Bestim- 
mungen auch  nicht  in  der  durch  Veraschen  unter  Zusatz  von  Soda  und  Sal- 
peter erhaltenen  Masse,  sondern  unter  Anwendung  der  ohne  Zusatz  hergestellten 
Asche  durchgeführt  worden",  so  gebe  ich  zu,  dass  ich  hier  vielleicht  missver- 
standen werden  konnte.  Ich  glaubte  damit,  dass  ich  angab,  meine  Phosphor- 
säurebestimmungen „direkt  in  der  Asche"  gemacht  zu  haben,  ausgesprochen 
zu  haben,  dass  ich  Soda  und  Salpeter  bei  der  Veraschung  nicht  verwendete. 
Ich  wollte  ja  eben  dadurch  beweisen,  dass  ein  Verlust  hierbei  nicht  eintritt, 
und  habe  deshalb  die  Citratmethode  zur  Kontrole  nebenbei  ausgeführt. 

Wenn  nun  Fresenius  weiter  sagt,  „denn  im  Gegensatz  zu  v.  Raum  er  kann 
ich  einen  durchschnittlichen  Fehler  von  3 — 6  mg  in  100  ccm  der  Phosphorsäure- 
bestimmung nicht  als  belanglos  ansehen",  so  muss  ich  bitten,  die  Stelle  anzu- 
geben, an  welcher  ich  diesen  Ausspruch  thue.  Trotz  wiederholten  Durchlesens 
meiner  Arbeit  kann  ich  auch  keine  Stelle  finden,  die  nur  annähernd  dahin  ge- 
deutet werden  könnte.  Ich  habe  auf  S.  52  gesagt:  „Ich  kann  die  von  Glaser 
und  Mühle  gefundenen  Resultate  nur  bestätigen.  Diese  gefundenen  Phosphor- 
säuremengen sind  durchweg  um  3  bis  6  mg-%  niedriger  als  nach  der  Molybdän- 
methode" und  später  im  Gegensatz  zu  einer  weiteren,  von  Glaser  und  Mühle 
angegebenen  Methode  der  Bestimmung  der  Phosphorsäure  mittels  Molybdän  in 
dem  durch  Salpetersäure  zerstörten  Wein,  welche  ich  nach  meinen  Erfahrungen 
völlig  verwarf,  „aber  auch  bei  Anwendung  der  Citratmethode  können  in  Aus- 
nahmefällen ganz  abnorme  Fehler  entstehen".  Es  wurden  nämlich  in  einem 
Falle  nach  der  Citratmethode  118  mg  P205  statt  24  mg  gefunden.  Wenn  nun 
Fresenius  aus  diesen  beiden  Aeusserungen  vielleicht  schliesst,  dass  ich  3  bis 
6  mg  für  nicht  wesentlich  gehalten  habe,  so  widerspricht  dies  dem  Wortlaute; 
denn  wenn  ich  letzteren  Fehler  als  „ganz  abnorm"  bezeichnete,  so  kann  mir 
daraus  doch  nicht  imputirt  werden,  dass  ich  3 — 6  mg  als  nicht  wesentlich  be- 
zeichnet hätte. 

Zum  Schlüsse  habe  ich  dann  darauf  hingewiesen,  dass  ich  direkt  in  der 
Asche  Phosphorsäuremengen  gefunden   habe,    deren  Plus,    im  Vergleiche  mit 
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der  Citratmethode,  dem  Plus  entsprachen,  welches  Glaser  und  Mühle  für  die 
Molybdänmethode  gegenüber  der  Citratmethode  angeben,  sonach  richtig  sein 
mussten.  Es  lag  mir  gerade  daran,  mittels  der  Citratmethode  direkt  im  Wein 
zu  beweisen,  dass  Verluste  an  Phosphorsäure  beim  direkten  Veraschen  nicht 
eintreten. 

Ich  bin  im  Allgemeinen  ein  Freund  der  scharfen  Kritik,  doch  muss  solche 
auf  solider  Basis  aufgebaut  sein.  Wenn  Fresenius  grossmüthig  meine  Ab- 
handlung einen  „lobenswerthen  Versuch"  nennt,  so  kann  ich  seiner  Kritik  dieses 
schmeichelhafte  Zeugniss  leider  nicht  ausstellen. 

Zu  den  Ausführungen  von  F.  Glaser  im  letzten  Hefte  dieser  Zeit- 
schrift (S.  553)  erlaube  ich  mir,  auf  unsere  Erfahrungen  bei  Zerstörung  von 
Zucker  mittels  Salpetersäure  hinzuweisen1),  aus  welchen  hervorgeht,  dass  eine 
völlige  Zerstörung  der  gebildeten  Oxalsäure  keineswegs  so  einfach  ist.  Wir 
verbrauchten  für  20  g  Zucker  bereits  100  ccm  konc.  Salpetersäure.  Die  ganze 
Durchführung  nach  Glaser  dürfte  weit  umständlicher  sein  als  direktes  Ver- 
aschen mit  Soda  und  Salpeter. 


Zur  Untersuchung 
des  Kürbiskernöls  und  seiner  Verfälschungen. 

Von 
Heinrich  Poda,  Adjunkt. 
(Aus  der  staatl.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Graz.) 

Kürbiskernöl  wird  in  Oesterreich  und  Ungarn  vielfach  als  Speiseöl  ver- 
wandt. Seine  Werthschätzung  ist  daraus  zu  entnehmen,  dass  dasselbe  im  Preis 
dem  Olivenöl  am  nächsten  steht3).  Da  nur  wenige  Analysen  über  Kürbiskernöl 
veröffentlicht  sind  und  diese  Resultate  von  einander  erheblich  abweichen,  so  war 
es  von  Interesse,  eine  Reihe  von  Kürbiskernölen  zu  untersuchen,  um  genauere  An- 
haltspunkte für  die  Beurtheilung  dieses  Speiseöles  zu  gewinnen.  Schatten- 
froh3) hat  sich  eingehend  mit  der  Untersuchung  eines  angeblich  echten  Kürbis- 
kernöls aus  Steiermark  beschäftigt  und  folgende  Werthe  gefanden: 

~         r.      .  .  A         Schmelzpunkt         Säure-        Verseifungs-         Jod- 
bpec.  Gewicht         .      „     \  ,  ° 

r  der  Fettsäuren         zahl  zahl  zahl 

0,923  26°  1,27  188,7  113,4 

Eine  kurze  Angabe  über  eine  Kürbiskernöluntersuchung  (Oleum  Cucurbitae) 
findet  man  weiter  in  den  Helfenberger  Annalen  1895  mit  nachstehenden  Werthen: 


■)  Mayrhofer  und  v.  Räumer:  Bericht  über  die  7.  Versammlung  bayerischer  Vertreter 
der  angewandten  Chemie  1888,  146. 

*)  In  Graz  kostet  1  kg  Olivenöl  80  Krz.  bin  1  Gulden,  1  kg  Kürbiskernöl  70 — 80  Krz., 
1  kg  Sesamöl  60  Krz.,  1  kg  Cottonöl  40  Krz. 

*)  Zeitschr.  Nahrungsmittelunters.,  Hyg.,  Waarenk.  1894,  8,  202. 
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tZeitschr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  n.  Genussmittpl. 


Spec.  Gewicht 


Yerseifungs- 


Refraktometer- 
zahl 


Kürbiskernöl 


Fettsäuren  daraus 


0,905 


0.889 


71,8 


61,0 


Jod- 
zahl zahl 

129,06  191,20 

129,59  191,47 

133,38  — 

133,87  — 

Auf  Grund  dieser  zwei  Analysen  lässt  sich  schwer  und  nur  in  seltenen 
Fällen  bei  der  Beurtheilung  eines  Kürbiskernöles  auf  eine  Zumischung  von 
fremden  Oelen  schliessen. 

Die  Jodzahl,  welche  bei  den  meisten  Oelen  gut  übereinstimmend  und  sehr 
charakteristisch  ist,  bietet  uns  im  vorliegenden  Falle  keinen  sicheren  Anhalts- 
punkt für  die  Identificirung  des  Kürbiskernöles. 


Um  mir  ein  reines  echtes  Material  als  Grundlage  der  Untersuchungen  zu 
verschaffen,  habe  ich  selbst  aus  den  Kürbissamen  zwei  Oele  dargestellt  und 
zwar  in  folgender  Weise: 

Etwa  200  g  trockene  geschälte  Samen  wurden  im  Mörser  zu  einer  teigigen 
Masse  zerstossen,  in  ein  Tuch  eingewickelt,  zuerst  kalt  gepresst.  Das  frisch  ge- 
wonnene Oel  hatte  eine  grüne  Farbe  mit  schwach  rother  Fluorescenz;  der 
zurückgebliebene  Presskuchen  wurde  in  einer  Schale  über  freiem  Feuer  unter 
Umrühren  langsam  und  gleichmässig  geröstet,  bis  er  eine  braunrothe  Farbe 
angenommen  hatte.  Diese  zweite  Bereitungsweise  entspricht  ungefähr  der  üb- 
lichen Darstellung  des  Kürbiskernöles  im  Grossen.  Hier  werden  die  Samen  im 
Backofen  getrocknet,  enthülst  und  auf  der  Mühle  zu  einem  Brei  geschrotet,  in 
Pfannen  geröstet  und  heiss  gepresst. 

Das  bei  dem  erwähnten  Verfahren  heiss  ausgepresste  Oel  hatte  genau  das 
Aussehen  des  Handelsöls;  es  war  dickflüssig,  in  durchfallendem  Lichte  braun- 
grün, in  auffallendem  Lichte  tiefroth. 

Die  Untersuchung  dieser  Oele  gab  folgende  Resultate: 


Bezeichnung 


Jodzahl  n.  Hill»!    '      Verseif iingszahl 


Refr&kto- 

meterz&hl 

bei  *5° 


Oel  I    '  kalt  SeProsst 

|  heiss  gepresst 

Oel  II  f  kalt  SePresst 

[  heiss  gepresst 


124,49 
123,69 
125,12 
124,31 


123,91 
122,85 
125,13 
124,76 


189,31-189,51 
189,24-189,37 
189,93—189,99 
189,56-189,62 


70,2 
71,4 
71,1 
72,0 


Die  Untersuchung  der  beiden  Oele  hatte  also  gut  übereinstimmende 
Werthe  gegeben;  der  Unterschied  zwischen  kalt  und  heiss  gepresstem  Oel  ist 
unerheblich,  nur  die  Refraktometerzahlen  sind  bei  den  heiss  gepressten  etwas 
höher,  die  Jodzahlen  dagegen  unbedeutend  niedriger. 

Es  wurde  weiter  eine  Reihe  von  Handelsölen  untersucht;  diejenigen,  die 
sich  in  Folge  der  Untersuchung  als  rein  erwiesen  haben,  sind  in  folgender 
Tabelle  zusammengestellt: 
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No. 

Specifisches 
Gewicht 

Jodzahl 

Verseifungs- 
zahl 

Schmelzpunkt 
der  Fettsäuren 

Anfang         Ende 

Refrakto- 
meterzahl 
bei  25° 

1 

\  0,92387 
{  0,92394 

122,76 
122,85 

188,36 
188,50 

27,1° 
27,4« 

29,8° 
29,8° 

71,0 

2 

[  0,92425 
[  0,92427 

128,96 
129,33 

188,50 
188,49 

26,5° 

26,5° 

28,4° 
28,5° 

72,0 

3 

/  0,92369 
(  0,92375 

124,70 
124,67 

189,96 
189,66 

27,6° 
27,6° 

28,6° 
28,8° 

71,8 

4 

(  0,92323 
{  0,92330 

123,30 
123,30 

189,66 
189,65 

27,0° 

27,5° 

28,2° 
28,3° 

71,2 

5 

1  0,92483 
l  0,92469 

128,51 
128,83 

190,15 
190,17 

72,3 

6 

|  0,92319 
{  0,92326 

129,51 
130,06 

189,36 
189,10 

70,5 

7 

1  0,92512 
1  0,92498 

130,07 
130,68 

188,93 

188,73 

— 

— 

72,5 

8 

f  0,92462 
\  0,92463 

125,91 
126,10 

188,45 
188,49 

— 

i 

70,3 

9 

f  0,92354 
|  0,92360 

122,83 

122,98 

189,90 
189,92 

— 

70,0 

10 

f  0,92403 

126,12 

189,00 

±\j 

[  0,92411 

126,13 

189,24 

Wie  aus  der  Tabelle  zu  ersehen  ist,  sind  die  Schwankungen  der  Jodzahlen 
in  den  verschiedenen  Oelen  nicht  so  gross,  wenn  man  bedenkt,  dass  das  Kürbis- 
kernöl  zu  den  trocknenden  Oelen  gehört  und  dass  es  in  sehr  verschiedener  Weise 
gewonnen  wird  (mehr  oder  wenig  weitgehende  Trocknung  und  Röstung  der 
Samen).  Das  Oel  neigt  überdies  sehr  leicht  zum  Ranzigwerden,  und  dass  die 
Säurezahl  überhaupt  bei  den  Oelen  einen  Einfluss  auf  die  Jodzahl  hat,  ist  oft 
bewiesen  worden1). 

Auf  Grund  dieser  Untersuchungen  könnte  man  als  Grenzwerthe  folgende 
Zahlen  aufstellen: 

Jodzahi  Verzeifungs-         Refraktometer-  Schmelzpunkt  der 

(n.  Hübl)  zahl  anzeige  bei  25°  Fettsäuren 

J  Anfang  26,5—28,5 
Ende       28,4—29,8 

Diese  Zahlen  wurden  in  der  gewöhnlich  üblichen  Weise  bestimmt.  Am 
besten  hat  sich  bei  der  Jodzahl bestimmung  die  ursprüngliche  Hübl'sche  Methode 
bewährt,  in  der  Weise  ausgeführt,  wie  sie  von  Dieter  ich9)  empfohlen  wurde. 
Die  Jodfett  -Chloroformmischung  wurde  24  Stunden  stehen  gelassen,  die  Jod- 
Chloroformlösung  zur  Titerstellung  wurde  am  Anfang  und  nach  24  Stunden 
titrirt  und  zur  Berechnung  der  Jodzahlen  der  Titer  zu  Grunde  gelegt,  welcher 

')  E.  Ritsert,  Untersuchung  über  Ranzigwerden  der  Fette ;  Berlin  1890. 

E.  Spaeth,  Diese  Zeitschr.  1898,  379.   ■ 
s)  Helfcnberger  Annalen.     Erstes  Dezennium  1886 — 1895,  S.  52. 


Spec. 
Gewicht 


0,923—0,925     122,76—130,68     188,36—190,17       70,0—72,5 
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durch  Abziehen  der  Abnahme  des  Jodtiters  während  der  24  Stunden  für  den 
entsprechenden  Jodttbersehuss  erhalten  wurde. 

Die  Oele,  welche  am  meisten  zur  Verfälschung  des  Kürbiskernöls  in  Be- 
tracht kommen  könnten,  sind:    Leinöl,  Sesamöl,  Baumwollsamenöl  und  Rüböl. 

Ein  Zusatz  von  einem  dieser  Oele  zum  Kürbiskemöl  wird  aus  den  un- 
gleichen Jodzahlen,  Refraktometerzahlen,  den  spec.  Gewichten,  eventuell  den 
Schmelzpunkten  der  Fettsäuren  nachzuweisen  sein,  wie  aus  folgender  Tabelle 
deutlich  hervorgeht: 


Bezeichnung 
der  Oele 

Jodzahl 

Refrakto- 
inet  erzähl 

Specifisches 
Gewicht 

Schmelzpunkt 

der  Fettsäuren 

(Ende) 

Leinöl 
Sesamol 

BaumwolLsamenöl 
Rüböl 

Kürbiskemöl 

170-181 
108—111,7 
106-111 
98-104 

122,8-130,7 

87,5 
67—68,2 
67,6-69,4 
68,0 

70,0-72,5 

0,932-0,937 
0,921-0,924 
0,922-0,926 
0,911—0,917 

0,923-0,925 

17-24°  C. 
24-26°  C. 
42-43°  C. 
21—  22°  C. 

28,4-29,8°  C. 

Ausserdem  können  auch  zum  Nachweis  fremder  Oele  in  Kürbiskemöl  die 
qualitativen  Reaktionen  sehr  behilflich  sein,  und  zwar  besonders  für  Baum- 
wollsamenöl die  Bechi'sche  und  für  Sesamöl  die  Baudouin'sche  Reaktion,  da 
Kürbiskemöl  die  genannten  Reaktionen  nicht  giebt. 

Einen  Zusatz  von  Baumwollsamenöl  habe  ich  thatsächlich  in  einem  auf 
dem  Markte  gekauften  Kürbiskernöle  nachgewiesen. 

Die  Untersuchung  gab  folgende  Resultate: 

Verseifungs-      Schmelzpunkt      Refraktometer-      Reaktion 
zahl  der  Fettsäuren        zahl  bei  25°       n.  Bechi 

190,17  30,5°  69,2  positiv 

190,19 

Daraus  kann  man  mit  Sicherheit  schliessen,  dass  das  Oel  ein  Gemenge 
von  Kürbisöl  und  Baumwollsamenöl  war. 

Es  lässt  sich  aus  den  Jodzahlen  mit  Hilfe  der  Formel  x  = ! — 

m  —  n 

annähernd  das  Verhältniss,  in  welchem  beide  Oele  gemischt  sind,  ausrechnen. 
Angenommen  die  Jodzahl  des  Kürbiskernöles  zu  126,  die  des  Baumwoll- 
samenöles zu  108,  so  ergiebt  sich  aus  der  gefundenen  Jodzahl  der  Mischung 
=  119,6,  dass  das  Gemenge  aus  ca.  64%  Kürbiskemöl  und  aus  ca.  36% 
Baumwollsamenöl  besteht. 


Spec.  Gew.  bei  15° 

Jodzahl 

(m.  Pyknom.  best.) 

n.  Hübl 

0,92524 

119,26 

0,92530 

119,92 

')  Benedikt,  Analyse  der  Fette  und  Wachsarten.   Berlin,  Julius  Springer.    3.  Aufl. 
1897,  402. 
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Kürzere  Mittheilungen  ans  der  Praxis. 

Ein  Beitrag  zur  Wichtigkeit  der  StaUprobe  bei  der  Milchkontrole. 

Von 
Dr.  F.  Schwarz. 

(Mittheiiung  aus  dem  chemischen  Untersuchungsamte  der  Stadt  Hannover.) 

Die  Bedeutung  der  Stallprobe  bei  der  Beurtheilung  von  Milchfälschungen 
ist  in  den  letzten  Jahren  öfters  stark  angezweifelt  worden.  Folgender  Fall  aus 
der  gerichtlichen  Praxis  möge  daher  beweisen,  wie  die  Unterlassung  der  Stall- 
probe-Entnahme nicht  nur  zu  grossen  Irrthümern,  sondern  auch  zu  erfolglosen, 
kostspieligen  Processen  führen  kann. 

In  einem  Vorverfahren  wegen  Milchfälschung  war  das  chemische  Unter- 
suchungsamt gerichtsseitig  aufgefordert  worden,  an  der  Hand  einer  umfang- 
reichen Ermittelungsakte  ein  Gutachten  zu  erstatten. 

Der  Anzeige  wegen  Milchfälschung  lag  folgender  Thatbestand  zu  Grunde: 

Seit  December  1897  hatte  der  Angeklagte  K.  dem  Molkereibesitzer  H. 
Milch  geliefert,  welche  letzterem  Anfang  Januar  1898  stark  verdächtig  vorkam. 
Nachdem  H.  die  täglich  gelieferte  Milch  längere  Zeit  beobachtet  und  regel- 
mässig untersucht  hatte,  Hess  er  am  16.,  17.,  18.  und  21.  Februar,  sowie  später 
noch  am  4.  und  17.  März  von  der  vor  Zeugen  in  Empfang  genommenen  Milch 
Proben  entnehmen,  die  versiegelt  drei  verschiedenen  Sachverständigen  zur 
Untersuchung  tibersandt  wurden.  Das  Ergebniss  dieser  Untersuchung  war 
folgendes : 


Spec.  Gew.  bei  15°  C.     .     . 

Fett 

Trockensubstanz  .  .  .  . 
Fettfreie  Trockensubstanz . 
Asche  


1,012 
1,44  % 


1,010 

1,54% 


1,012 

1,54% 


1,015 
1,40% 
5,42  - 
4,02  - 


1,006 

1.45  % 

4.46  - 
3,01  - 
0,27  - 


1,011 

1,54% 


Sämmtliche  Sachverständige  erklärten,  wie  nach  .dem  Ausfall  der  Unter- 
suchung nicht  anders  zu  erwarten  war,  die  Proben  für  stark  gewässert. 

Nachdem  der  Molkereibesitzer  seinen  Lieferanten  hiervon  in  Kenntniss 
gesetzt  hatte  und  eine  Einigung  nicht  erzielt  wurde,  erfolgte  am  12.  März  An- 
zeige bei  der  Staatsanwaltschaft  wegen  Milchfälschung. 

Der  Angeklagte,  der  schon  bei  der  Mittheilung  des  Molkereibesitzers  die 
Wässerung  entschieden  bestritt,  liess  am  11.  März  die  Kuh,  von  welcher  die 
gelieferte  Milch  stammte,  durch  einen  Thierarzt  untersuchen,  welcher  an  der 
Kuh  nichts  Abnormes  feststellen  konnte,  jedoch  konstatirte,  dass  dieselbe  auf- 
fallend viel  und  anscheinend  dünne,  wässerige  Milch  lieferte. 

Am  anderen  Morgen,  den  12.  März,  liess  der  Angeklagte  in  Gegenwart 
mehrerer  Zeugen  die  Kuh  melken  und  von  der  gut  durchgemischten  Milch  eine 
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versiegelte  Probe  zur  Untersuchung  absenden.  In  gleicher  Weise  wurde  am 
14.  März  früh  und  Abends  eine  Stallprobe  vor  Zeugen  entnommen.  Die  beiden 
letzten  Proben  waren  dem  hiesigen  Amte  tibersandt  worden,  während,  die  vom 
12.  März  ein  anderer  Sachverständiger  erhalten  hatte. 

Das  Ergebniss  dieser  Untersuchungen  war  nach  den  bei  den  Akten  liegen- 
den Analysen  folgendes: 

Probe  vom 


Spec.  Gew.  bei  15°  C.     .     .     . 

Fett 

Trockensubstanz 

Fettfreie  Trockensubstanz    .     . 


12.  März 

früh 


1,018 

1,55% 


14.  März 
früh  Abends 


1,0283 
2,90  % 
10,50  - 
7,60  - 


1,027 

3,90% 
11,50  - 

7,60  - 


Hiernach  zeigt  die  Probe  vom  12.  März  eine  vollständig  anormale  Zu- 
sammensetzung, während  die  beiden  Proben  vom  14.  März  als  normal  bezeichnet 
werden  können. 

Unterdessen  hatte  auch  die  Staatsanwaltschaft,  wie  wir  später  aus  den 
Akten  ersahen,  eine  Stallprobe  beantragt,  welche  am  19.  März  zur  Morgenmelk- 
zeit entnommen  und  dem  hiesigen  Amte  zur  Untersuchung  übersandt  wurde. 

Die  gefundenen  Analysenwerthe  waren: 

Morgenmilch  vom  19.  März. 

Spec.  Gew.  bei  15°  C 1,0283 

Fett 3,00% 

Trockensubstanz 10,60  - 

Fettfreie  Trockensubstanz 7,60  - 

Asche 0,77  - 

Mithin  eine  analoge  Zusammensetzung  wie  die  Morgenprobe  vom 
14.  März. 

Berücksichtigt  man,  dass  die  Proben  vom  12.  und  14.  März  ebenso  vor 
Zeugen  entnommen  sind,  wie  die  Stallprobe  vom  19.  März,  so  liegt  kein  Grund 
vor,  dieselben  nicht  als  einwandsfreie  Stallproben  anzusehen.  Wird  dies  aber 
angenommen,  so  hat  die  Kuh  am  12.  März  Milch  von  vollständig  anormaler 
Beschaffenheit  producirt  und  zwei  Tage  später  solche  von  normaler  Zusammen- 
setzung. 

Durch  die  Proben  vom  12.  und  14.  März,  welche  der  Angeklagte  selbst 
entnehmen  Hess,  wollte  derselbe  sich  entlasten.  Dies  war  auch  durch  die  Probe 
vom  12.  März  gelungen,  indem  er  nachwies,  dass  eine  vor  Zeugen  entnommene 
Milch  probe  eine  ähnlich  anormale  Zusammensetzung  zeigte,  wie  die  für  ge- 
wässert erklärten  Proben  vom  Februar  und  4.  und  7.  März.  Dagegen  sprechen 
die  beiden  Proben  vom  14.  und  die  Stallprobe  vom  19.  März  gegen  den  An- 
geklagten. 


I 

I 


i 


Jm?ESbi?8']  Kürzere  Mittheil  an  gen  aus  der  Praxis.  631 

Wie  erklärte  derselbe  nun  diese  ausserordentlich  auffallende  Erscheinung, 
für  welche  ein  ähnliches  Beispiel1)  mir  weder  aus  eigener  Erfahrung  noch  aus 
der  Litteratur  bekannt  ist? 

Der  Angeklagte  wies  durch  mehrere  Zeugen  nach,  dass  die  Ende  December 
1897  frischmelkend  gewordene  Kuh  seit  Anfang  Januar  auffallend  viel  —  täg- 
lich 20—25  Liter  —  aber  dünne,  wässerig  aussehende  Milch  gegeben  habe. 
Gleichzeitig  hätte  sich  bei  der  Kuh  ein  sehr  starkes  Durstgefühl  geäussert,  so- 
dass dieselbe  dreimal  mehr  Wasser  genommen  habe  als  sonst.  Dieser  Zustand 
habe  angedauert  bis  zum  12.  März,  wo  die  Kuh  rinderte  und  auch  am  Nach- 
mittage zum  Bullen  geführt  wurde,  was  durch  mehrere  Zeugen,  sowie  durch 
einen  Thierarzt  konstatirt  wird.  Mit  diesem  Tage  sei  eine  plötzliche  Aenderung 
eingetreten.  Das  Durstgefühl  habe  nachgelassen  und  das  producirte  Milch- 
quantum sei  geringer  geworden. 

Der  Angeklagte  führt  hiernach  die  anormale  Beschaffenheit  der  für  ge- 
fälscht erklärten  Proben  auf  das  viele  Wassersaufen  der  Kuh  zurück  und  will 
dies  beweisen  durch  das  Resultat  der  vor  Zeugen  entnommenen  Probe  vom 
12.  März. 

Den  plötzlichen  Uebergang  zur  normalen  Beschaffenheit,  welche  die  Milch 
schon  2  Tage  später,  am  14.  März,  aufwies,  erklärt  er  durch  die  sexuelle  Er- 
regung infolge  der  am  12.  März  eingetretenen  Brunst. 

Nach  Lage  der  Sache  war  gegen  die  Richtigkeit  dieser  Beweisführung 
nichts  Thatsächlicbes  einzuwenden.  Da  die  Kuh  nachweislich  am  12.  März 
Milch  von  anormaler  Beschaffenheit  gegeben  hat,  so  war  es  auch  möglich,  dass 
dies  im  Februar  geschehen  und  dass  somit  die  für  gefälscht  erklärten  Proben 
auch  in  dieser  Beschaffenheit  von  der  Kuh  geliefert  worden  waren.  Jedenfalls 
war  eine  gegenteilige  Behauptung  nicht  mehr  zu  beweisen. 

Offenbar  lag  hier  ein  vollkommen  anormaler  Fall  vor.  Das  starke  Durst- 
gefühl war  sicherlich  krankhaft,  denn  Milch  mit  solch  niederigem  specifischem 
Gewichte,  wie  die  hier  beanstandeten  Proben  aufweisen,  ist  meines  Wissens 
noch  nicht  beobachtet  worden. 

Jeder  Sachverständige  musste  daher,  wenn  er  die  Vornahme  einer  Stall- 
probe im  Allgemeinen  für  überflüssig  oder  zwecklos  hielt,  auf  Grund  der  anor- 
malen Beschaffenheit  die  fragliche  Milch  für  gewässert  erklären,  denn  der  Fall 
lag  augenscheinlich  so  klar,  dass  jede  Täuschung  ausgeschlossen  schien. 

Dass  trotzdem  die  Sachverständigen  sich  irrten  bezw.  ihre  Gutachten  an- 
gefochten werden  konnten,  ist  ein  eklatanter  Beweis  für  die  Wichtigkeit  der 
Stallprobe.  Hätte  der  Kläger,  der  an  6  verschiedenen  Tagen  von  der  gelieferten 
Milch  Proben  zur  Untersuchung  entnahm,  um  seiner  Sache  ganz  sicher  zu  sein, 


J)  v.  Raum  er  (Forschungsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1894,  1,  22)  fand  allerdings 
in  2  Stallproben  Milch  derselben  Kuh  bei  8,58  und  8,32%  Trockensubstanz  nur  0,48  bezw. 
0,25%  Fett,  und  in  Folge  dessen  ein  normales  spec.  Gewicht.  Ein  so  niedriges  spec.  Gew. 
wie  in  vorstehenden  anormalen  Proben  ist  bis  jetzt  aber  bei  gesunden,  auch  einzelnen  Kühen 
nicht  gefunden. 
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während  dieser  Zeit  einmal  eine  Stallprobe  entnehmen  lassen,  so  würde  er  so- 
fort absolute  Klarheit  bekommen  haben.  Sicherlich  wäre  ihm  aber  die  anormale 
Beschaffenheit  der  Milch,  wenn  sie  vorhanden  gewesen,  nicht  entgangen. 

Es  kann  daher  nur  dringend  angerathen  werden,  bei  Beurtheilangen  von 
Milchfälschungen  die  Vornahme  einer  Stallprobe  nicht  zu  unterlassen,  da  die- 
selbe zur  Vollständigkeit  und  Sicherheit  der  Beweisführung  unumgänglich  not- 
wendig ist. 

Berichtigung. 

Im  ersten  Hefte  der  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und 
Beurtheilung  von  Nahrung»-  und  Genussmitteln  sowie  Gebrauchsgegenständen 
für  das  Deutsche  Reich"  findet  sich  auf  Seite  66  in  der  Formel  c  von  Fr.  J. 
Herz  zur  Berechnung  des  Grades  der  Fälschung  der  Milch  bei  gleichzeitiger 
Wässerung  und  Entrahmung  ein  Druckfehler,  indem  es  statt: 


heissen  muss: 
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Berlin,  den  6.  August  1898. 

Der  Vorsitzende  der  Kommission. 

Köhler, 

Direktor  des  Kaiserlichen  Gesundheits-Amts. 


Referate. 

Allgemeine  Bestandteile  der  Nahrungs-  und  Genussmittel. 

H.  Schjerning:  Weitere  Beiträge  zur  Chemie  der  Proteinfällungen.  — 
Zeitschr.  analyt.  Chem.  1898,  87,  73—87. 
Aus  früheren  Versuchen  war  zu  schliessen,  dass  durch  Magnesiumsulfat  und 
Zinksulfat  einerseits,  durch  Phosphor  wolframsäure  und  Uranacetat  andererseits  aus 
ProteYnlösungen  eine  gleiche  Menge  Stickstoff  ausgefällt  wird.  Verf.  prüfte  nun  meh- 
rere Gruppen  von  analogen  (gleichartigen)  Salzen  in  der  Weise,  dass  er  die  Menge 
Stickstoff  bestimmte,  die  durch  diese  Salze  unter  gleichen  Verhältnissen  aus  Eiweiss- 
lösungen  gefällt  wurden;  er  kommt  zu  dem  Ergebniss,  dass  unter  diesen  Umständen 
gleiche  Mengen  Stickstoff  gefällt  werden,  wie  die  nachfolgende  Tabelle  (S.  633)  lehrt. 

Weiter  führte  Verf.  hierfür  einen  negativen  Beweis,  indem  er  die  ProteYnlösungen 
mit  solchen  Salzen  fällte,  die  zwar  eine  gewisse  Aehnlichkeit  haben,  aber  doch  nach 
dem  Mendel ejeff'schen  Gesetze  nicht  so  nahe  zusammenstehen;  als  solche  wählte 
er  Magnesium-,  Kupfer-  und  Eisenoxydsulfat,  Blei-,  Kupfer-  und  Quecksilberchlorid, 
sowie  Blei-,  Kupfer-  und  Quecksilbersulfat.    Viele  Gruppen  von  Salzen  fällen  nicht 
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Fällung  mit 
Chloriden  von 

Sn  0    I  Pb  0 


Fällung  mit  Acetaten  von 
Fe,  0,     Mn,  03      Cr,  0, 


Fällung  in  essigsaurer  Lösung  bei  83  bis  36° 

mit  Sulfaten  von 

MgO    ZnO  !  CdO     NiO     FeO     Mn  0    Na,  0 


7,0 
7,0 
7,4 
5,3 
5,2 


5,3 
5,5 
6,9 


7,1 

26,8 

5,9 

29,4 

7,9 

24,9 

6,9 

22,7 



28,2 

Bier. 

— 

0,0 

17,4 

14,8 

16,4 

13,9 

13,9 

19,0 

1 

13,1 

23,2 

— 

17,6 

17,1 

15,9 

14,2 

13,3 

21,1 

22,0 

26,6 

— 

18,2 

Würze. 


8,1 

25,4 

22,2 

0,4 

16,0 

8,6 

26,5 

21,4 



17,7 

8,9 

25,0 

19,9 

M 

17,3 

— 

— 

~~ 

.__ 

79,3 

14,2 
17,0 

75,2 

13,8 
14,1 

71,5 

14,9 
14,9 

75,2 

19,2 
14,1 

72,2 

16,0 
17,9 

88,0 

14,6 
19,9 

83,0 

Lösung  von  Witte's  Pepton. 


0,3») 
1,6«) 


0,4 
2,0«) 


27,1«) 
30,7«) 


87,7«) 
89,6«) 


83,6*) 
82,8«) 


62,2») 

77,2») 
78,0«) 


97,8») 
95,8») 


93,1  ») 
92,0*) 
92,4») 


61,8«) 


49,7      46,8 
61,1  '    51,1 


49,3      41,0 


Lösung  von  Merck'scher  Diastase. 


77,2 

,  78,9») 

I   78,5») 


93,9») 

93,8») 


90,5 

90,2») 

90,8») 


i            ] 
54,2       - 

— 

58,0      56,9 

10,7») 

60,4      58,3 

i 

i 

49,1  I     — 


53,9 
49,3 


55,9 


51,8       - 
59,4      59,4 


54,5      49,9 


Eieralbuminlösung. 

90,7      76,5      74,6 


84,4») 


93,9 
94,8 

Milch. 


80,4 


93,9      92,0 


80,4») 


92,3 

87,8       - 

88,8 

92,3 

91,3 

92,0 

92,0 

92,4 

i 

gleiche  Mengen  Stickstoff  aus  den  Protefnlösungen  (die  Tabelle  ist  hier  weggelassen 
worden).  Aus  der  Thatsache,  dass  gleichartige  Salze  analoger  Metalle  bei  annähernd 
gleichen  Fällungsbedingungen  die  gleiche  Menge  Protel'nstickstoff  fällen,  folgert  der 
Verf.,  dass  die  durch  jede  solche  Salzengruppe  gefällten  Protel'nstoffe  ganz  bestimmte 
Individuen  sind.    Daneben  schliesst  er  aus  seinen  Versuchen  noch  Folgendes: 

1.  Um  eine  Protel'nfällung  als  brauchbar  bezeichnen  zu  können,  muss  die  An- 
forderung gestellt  werden,  dass  die  Flüssigkeit  sich  von  dem  Niederschlage  ganz  klar 
abfiltriren  lässt. 

2.  Bezüglich  ihres  Fällungsvermögens  für  Protel'nstoffe  lassen  sich  die  Metalle 
in  4  Klassen  einth eilen:  leichte  Metalle  (spec.  Gewicht  kleiner  als  7);  schwere,  unedle 
Metalle;  „Uebergangsmetalle",  zwischen  den  unedlen  und  edlen  Metallen  stehend 
(hierzu  gehört  nur  Quecksilber);  edle  Metalle. 

')  Die  Fällung  wurde  unter  Zusatz  von  Calci  um  chlorid  ausgeführt. 
»)  Die  Fällung  wurda  unter  Zusatz  von  Natriumphosphat  ausgeführt. 
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3.  Das  Acetat  eines  Metalles  hat  ein  grösseres  Fällungsvermögen  als  das 
Sulfat  und  dieses  wieder  ein  grösseres  als  das  Chlorid. 

4.  Fällungen  mit  Acetaten  und  Sulfaten  werden  immer  unter  Kochen,  mit 
Chloriden  bei  gewöhnlicher  Temperatur  vorgenommen. 

5.  Die  leichten  Metalle  eignen  sich  nicht  zur  Ausfällung  von  ProteYnstoffen, 
da  sie  nur  einen  Theil  der  wirklichen  Albumine  fallen.  Das  Fällungsvermögen  scheint 
mit  steigendem  Atomgewicht  abzunehmen. 

6.  Für  die  schweren,  unedlen  Metalle,  die  wichtigsten  Fällungsmittel  für 
die  ProteYnstoffe,  gelten  folgende  Regeln:  a)  die  Sulfate  und  Chloride  der  ver- 
schiedenen Oxyde  fällen  höchstens  die  wirklichen  Albumine,  oft  nicht  einmal  voll- 
ständig; b)  die  Acetate  der  Metalle  der  Magnesiumgruppe  und  der  erweiterten 
Magnesiumgruppe  fällen  nur  wirkliche  Albumine.  Das  Fällungsvermögen  scheint  mit 
steigendem  Atomgewichte  abzunehmen;  c)  die  Acetate  von  Blei  und  dessen  Analogen 
fällen  alle  Proteine  bis  auf  die  Propeptone  (Albumosen),  diese  nicht  mit  inbegriffen; 
d)  die  Acetate  von  Eisenoxyd  und  Manganoxyd  fallen  alle  Proteine  ausser  den  wirk- 
lichen Peptonen.  Das  Chromiacetat  verhält  sich  abweichend.  Das  Kupferacetat 
fällt  aus  Bier  und  Würze  ebenso  viel,  aus  den  übrigen  ProteYnlösungen  etwas  weniger 
Stickstoff  als  das  Ferriacetat;  da  aber  das  Kupferacetat  mit  Amidosäuren  undAmiden 
schwer  lösliche  Verbindungen  giebt,  ist  seine  Verwendung  nicht  rathsam;  e)  Uran- 
acetat  und  Phosphor  wolfr  am  säure  fällen  alle  Protel'nstoffe;  die  Phosphorwolfram- 
säure fällt  daneben  stets  das  gesammte  Ammoniak,  das  Uranacetat  kann  bei  Gegen- 
wart von  Phosphorsäure  einen  Theil  des  Ammoniaks  fällen. 

7.  Quecksilberchlorid  fällt  alle  Protel'ne  bis  auf  die  Propeptone,  diese  nicht 
mit  inbegriffen,  also  in  gleicherweise  wie  Bleiacetat.  Das  Quecksilberacetat  fällt 
alle  Proteine,  daneben  aber  auch  einen  Theil  der  Amidosäuren  und  Amide;  es  eignet 
sich  aus  diesem  Grunde  nicht  zu  quantitativen  Proteinfällungen. 

8.  Edle  Metalle  dürften  sich  nicht  für  quantitative  ProteYnfällungen  eignen, 
da  sich  die  Oxyde  leicht  zu  Metall  reduciren  und  die  Salze  mit  Amidosäuren  und 
Amiden  unlösliche  Verbindungen  eingehen.  Versuche  wurden  hierüber  nicht  angestellt. 

9.  Im  Gegensatze  zu  diesen  eigentlichen  Fällungen  bezeichnet  der  Verf. 
die  Fällungen,  die  durch  Sättigen  einer  Protemlösung  mit  einem  Salze  entstehen, 
als  uneigentliche  Fällungen;  letztere  seien  wahrscheinlich  nicht  durch  eine  wirk- 
liche chemische  Reaktion  bedingt,  sondern  rührten  daher,  dass  das  Lösungsmittel  der 
Protemstoffe  auf  andere  Weise  in  Beschlag  genommen  werde.  In  Betreff  dieser  Fäl- 
lungen geht  aus  den  Versuchen  hervor,  dass  wahrscheinlich  alle  leicht  löslichen  Sulfate 
(nicht  allein  die  der  Metalle  der  Magnesiumgruppe  und  der  erweiterten  Magnesium- 
gruppe) alle  Albumine  und  Albumosen  ausfällen,  wenn  die  mit  etwa  0,5%  Essigsäure 
angesäuerte  Protemlösung  mit  dem  betreffenden  Sulfate  bei  33  bis  36  °  gesättigt  wird. 
Mit  steigendem  Atomgewichte  der  Metalle  der  Magnesiumgruppe  und  der  erweiterten 
Magnesiumgruppe  nimmt  das  Fällungsvermögen  der  Sulfate  ab.  K.  Windisch. 

A,  Wröblewski:    Ueber  die  Eigenschaften  der  löslichen  Stärke  und  über 

eine   einfache  Methode  zur  Darstellung  derselben.  —  Chem.  Ztg.  1898, 

22,  375—376. 

Verf.  ergänzt  seine  früheren  (diese  Zeitschrift  1898,  57  und  252)  über  denselben 

Gegenstand  gemachten  Angaben  und  beschreibt  eine  wesentlich  verbesserte  Methode 

zur  Darstellung  der  löslichen  Stärke,  die  in  der  Technik  Anwendung  finden  und  die 
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lösliche  Stärke  im  reinen  Zustande  als  ein  billiges  Handelsprodukt  darbieten  kann. 
Im  Kleinen  geschieht  die  Darstellung  folgendermaassen : 

20  g  Hoff  mann'*  Reisstärke  werden  in  einem  Mörser  mit  etwa  100  ccm  kaltem 
Wasser  zerrieben,  in  einen  2  1-Kolben  gebracht  und  dazu  etwa  1  1  siedende  !/j%-ige 
Kalilauge  auf  einmal  eingegossen.  Es  bildet  sich  beim  Umschwenken  ein  gleich- 
massiger  dünner  Kleister,  den  man  l1/»— 2  Stunden  am  Rückflusskühler  kocht,  wodurch 
der  Kolbeninhalt  allmählich  unter  schwacher  Gelbfärbung  ganz  dünnflüssig  wird.  Die 
gebildete  lösliche  Stärke  wird  nach  der  Filtration  und  Neutralisation  mit  verdünnter 
Essigsäure  mit  dem  gleichen  Volumen  95%-igen  Alkohols  gefällt,  abfiltrirt  und  zunächst 
mit  50%-igem*  darauf  mit  95%-igem  und  absolutem  Alkohol  und  endlich  mit  Aether 
ausgewaschen.  Das  Präparat  wird  dann  noch  vortheilhaft  im  Vakuum  getrocknet. 
Man  erhält  so  ein  schnee weisses,  staubiges  Pulver  mit  0,4—0,6%  Asche,  von  dem  sich 
etwa  3Theile  in  lOOTheilen  Wasser  lösen  und  das  aus  35%-igem  Alkohol  in  der  Kälte 
und  aus  45°/0-igem  Alkohol  in  der  Wärme  niederfällt.  Die  Lösung  giebt  mit  Jod  eine 
rein  blaue  Farbe  und  reducirt  Fehlin  g'sche  Lösung  nicht.  Zur  Erzielung  ganz  reiner 
Präparate  für  wissenschaftliche  Zwecke  löst  man  das  Präparat  in  Wasser,  fällt  mit 
Alkohol  und  wiederholt  diese  Behandlung  3  bis  4  mal.  Man  erhält  so  Produkte  mit  nur 
0,15 — 0,18%  Asche.  Da  die  lösliche  Stärke  aus  sehr  salzarmen  Lösungen  nur  durch 
äusserst  grosse  Mengen  von  absolutem  Alkohol  unter  Zugabe  von  Aether  nieder- 
geschlagen wird  und  die  Löslichkeit  in  verdünntem  Alkohol  von  der  Menge  der  an- 
wesenden Salze  abhängig  ist,  muss  man  bei  sehr  salzarmen  Lösungen  kleine  Mengen 
von  Neutralsalzen,   z.  B.  Kaliumacetat,  zusetzen,  um   einen  Niederschlag  zu  erhalten. 

Verf.  hält  das  nach  dem  Verfahren  von  W.  Syniewski  (diese  Zeitschr.  1898,  58) 
mittelst  Natriumsuperoxyd  dargestellte  Präparat  nicht  für  lösliche  Stärke,  d.  h.  ein 
Produkt  der  Hydrolyse,  sondern  entsprechend  der  Darstellungsweise  und  dem 
Verhalten  beim  Acetyliren  und  Benzoyliren  eher  für  ein  Oxydationsprodukt 
der  Stärke.  A.  Bömer. 

Wiktor  Syniewski:  Ueber  die  lösliche  Stärke  IL  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges. 
1898,  Sl,  1792—1796. 

In  Verfolgung  seiner  früheren  Untersuchungen  über  die  mit  Natriumsuperoxyd 
dargestellte  Stärke  (diese  Zeitschrift  1898,  58)  überzeugte  sich  Verf.  durch  wiederholte 
fraktionirte  Fällung  der  löslichen  Stärke  mittels  Alkohol  und  darauf  folgende  Polari- 
sation, dass  die  erhaltene  lösliche  Stärke  ein  einheitlicher  Körper  ist.  Die  nähere 
Untersuchung  derselben  ergab  folgendes: 

Das  Drehungs vermögen  der  löslichen  Stärke  in  10  %-iger  Lösung  beträgt 
MD»:  195,3. 

Wenn  man  in  einer  12,5  %-i&en  Lösung  von  löslicher  Stärke  noch  weitere  Mengen 
derselben  löst,  so  sind  diese  Lösungen  nicht  vollkommen  klar  und  mit  der  Zeit  scheiden 
dieselben  einen  weissen  Niederschlag  ab,  der  in  Wasser  unlöslich  ist  und  durch  Wasser- 
abspaltung aus  der  löslichen  Stärke  entstanden  ist.  Derselbe  unlösliche  Körper  scheidet 
sich  beim  Erkalten  aus  einer  kochenden  koncentrirten  Lösung  von  löslicher  Stärke 
ab,  wobei  die  Lösung  zu  einem  gelatinirenden  Kleister  erstarrt.  Verf.  untersuchte 
ferner  das  Verhalten  der  löslichen  Stärke  gegen  Baryt  wasser,  sowie  die  Acetyl-  und 
Benzoylverbindung. 

Bei  der  Inversion  von  2,7315  g  löslicher  Stärke  mit  20  ccm  Salzsäure  (spec.  Gew. 
1,125)  durch  zweistündiges  Erwärmen  auf  dem  Wasserbade  wurden  99,3  %  der  theore- 
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tischen  Ausbeute  an  Dextrose  erhalten.  Nach  sechsstündiger  Erwärmung  einer  Starke- 
lösung unter  Druck  auf  140—145°  entsprach  das  Reduktions vermögen  nur  3,99%  Dex- 
trose. Diastaselösung  verhält  sich  der  löslichen  Stärke  gegenüber  ebenso  wie  gewöhn- 
licher Stärke.  A.  Römer» 

A.  Wroblewski:  Was  ist  Osborne'sche  Diastase?  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges. 
1898,  81,  1127  —  1130. 
Verf.  polemisirt  gegen  die  Angriffe  von  Th.  B.  Osborne  (diese  Zeitschrift  1898, 
252)  auf  seine  Arbeiten  über  die  chemische  Natur  der  Diastase  (diese  Zeitschritt  1898, 
56  und  253).  '  A.  Bömer. 

A.  Wroblewski:   Ueber  die  chemische  Beschaffenheit  der  amylolytischen 
Fermente.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  1130  —  1136. 

1.  Diastase:  Verf.  suchte  die  Diastase  aus  der  Lösung  von  Diastase  und  Araban 
welche  nach  dem  früher  (vergl.  vorstehende  Referate)  von  ihm  beschriebenen  Ver- 
fahren hergestellt  war,  durch  fraktionirtes  Aussalzen  mit  Ammonsulfat  rein  darzu- 
stellen. Beim  Sättigen  einer  Diastaselösung  mit  Ammonsulfat,  bis  dieselbe  etwa  50% 
des  Salzes  enthält,  entsteht  ein  Niederschlag  von  gelblichen  Flöckchen,  welcher  aus 
reiner  Diastase  besteht;  der  bei  einem  Gehalte  von  60%  Ammonsulfat  entstandene 
Niederschlag  dagegen  war  ein  Gemisch  von  Pentosan  mit  Diastase  und  der  beim 
Sättigen  gebildete  Niederschlag  bestand  nur  aus  Pentosan. 

Das  reine  Diastasepräparat  besass  eine  sehr  starke  diastatische  Wirkung,  giebt 
die  Ei  Weissreaktionen  (Xanthoprotel'n-,  Biuret-  und  Millon's-Reaktion)  und  zeigt  die 
sonstigen,  früher  besprochenen  Reaktionen  der  Eiweisskörper,  nach  denen  sie  den 
Proteosen  am  nächsten  stehen.  Sie  giebt  auch  eine  Fällung  mit  Gerbsäure  und  kann 
in  Anwesenheit  von  Gerbstoffen  ihre  diastatische  Wirkung  ausüben,  wenn  die  Reaktion 
schwach  alkalisch  ist.  Ein  mit  Ammonsulfat  gefälltes,  durch  eine  4-tägige  Dialyse  ge- 
reinigtes Diastasepräparat  enthielt  16,53%  Stickstoff. 

2.  Taka diastase:  In  ähnlicher  Weise  wie  für  die  Diastase  wurde  der  Beweis 
der  ProteYnnatur  auch  für  Takadiastase,  ein  vom  Aspergillus  oryzae  auf  Weizenkleie  er- 
zeugtes Ferment  durchgeführt. 

3.  Invertin:  In  einem  Invertinpräparate  von  Merck,  hergestellt  aus  Presshefe, 
konnte  nach  Abscheidung  der  Proteinstoffe  mit  Brück e'schem  Reagens  eine  beträcht- 
liche Menge  eines  Kohlen hydrat es  nachgewiesen  werden,  das  nach  seinen  Eigenschaften 
(Reduktion  Fehling' scher  Lösung  nach  dem  Kochen   mit  Salzsäure,  Fällung  durch 
Bleiacetat,   Aussalzbarkeit   durch  Ammonsulfat,    negativer   Ausfall   der  Jodreaktion, 
Braunfärbung  mit  Phloroglucin-Salzsäure,   starke  Rechtsdrehung  vor  und  schwache 
nach   der  Inversion)    mit   irgend   einem  von   den   bekannten   Kohlenhydraten   nicht 
identisch   zu  sein  scheint.    Zur  Darstellung  von  reinem  Invertin  wurden  60  g  In- 
vertin „Merck"  mit  600  cem   Wasser  zerrieben,   im  Filtrate  wurde  ein  Niederschlag 
mit   Alkohol    erzeugt,    dieser   Niederschlag   in  Wasser   gelöst  und   die   Lösung   mit 
Ammonsulfat  gesättigt.    Der  entstandene  Niederschlag  wurde  in  Wasser  gelöst  und 
bis  zur  vollständigen  Entfernung  der  Schwefelsäure   dialysirt.    Dann  wurde  das  In- 
vertin  unter  Zusatz  gleicher   Volumina  Alkohol  und  Aether  niedergeschlagen.     Das 
Präparat  gab   die   Millon'sche   und   die  Biuret-Reaktion  und  invertirte  Rohrzucker 
sehr  stark.    Eine   kleine  Invertinmenge  wurde  auch  in  ähnlicher  Weise  unmittelbar 
aus  Hefe  gewonnen.  A.  Bömer* 
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R.  Pichard:  Ein  Beitrag  zum  Nachweise  des  Mangans  im  Mineral-,  Pflan- 
zen- und  Thierreiche.  —  Compt.  rend.  1898,  186,  1882—1885. 
Verf.  hat  nach  der  von  ihm  beschriebenen  Methode  zum  Nachweise  kleiner 
Mengen  Mangan  (diese  Zeitschr.  1898,  402)  unter  anderem  eine  Anzahl  der  verschiedensten 
Produkte  des  Pflanzen-  und  Thierreiches  untersucht  und  gefunden,  dass  das  Mangan 
sehr  verbreitet  ist  und  zwar  im  Pflanzenreiche  stärker  als  im  Thierreiche.  Eier  ent- 
halten mehr  Mangan  als  Fleisch  und  Knochengerüst.  Das  Eigelb  enthält  mehr  Mangan 
als  das  Ei  weiss.  A.  Bomer. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

M.  Klein:    Formeln    zur    Berechnung    der    Dichte    von    Alkohol-Wasser- 
mischungen  von   15—31    und   von   34—51  Grad.    —  Rev.  Chim,  anal.  appl. 
1898,  6,  85. 
Verf.  nimmt  in  Alkohol -Wassermischungen   die   Existenz   gewisser  chemischer 

Verbindungen  an,  wie 

1  m 

20,^0  +  ^*1,0;        20,^0.2^0;       2C,H6O.^H,0; 

0,^0.2011,0;        2C,H60.?g-H,0. 

Für  das  Intervall  15—31  wird  die  Dichte  durch  die  Formel  C,  für  das  Intervall  34— 51 
durch  die  Formel  D  ausgedrückt. 

C.  100000A  =  99609-101n-  —  —  2n"to 

n 

D.  100000  A  =  98234  4-     4n  — 2n». 

Die  nach  diesen  Formeln  aus  den  Volumprocenten  (n)  berechneten  Dichten 
stimmen  gut  mit  den  Werthen  der  amtlichen  Tabelle  überein,  die  Differenz  beträgt 
zumeist  nur  Einheiten  der  fünften  Decimale,  nur  in  2  Fällen  ist  aus  der  vom  Verf. 
mitgetheilten  Tabelle  eine  Differenz  von  0,00015  zu  ersehen.  J.  Mayrhofer. 

X>.  B.  Dott:  Die  Bestimmung  der  Asche  als  analytische  Methode.  —  Phar- 
maceutical  Journ.  1898,  4,  282—283. 
Verf.  beschreibt  die  üblichen  Veraschungsmethoden,  Anwendung  von  Sauerstoff 
bei  schwer  verbrennlichen  Substanzen,  das  Auslaugeverfahren  u.  s.  w.,  berührt  die 
Verwendung  von  Platin-  und  Porzellantiegel  und  deren  Gefahren,  um  schliesslich  den 
Werth  der  Aschenbestimmung  für  die  Beurtheilung  verschiedener  Drogen,  beispiels- 
weise Opium,  Lobelia,  Safran,  Honig  u.  s.  w.  in  Bezug  auf  Herkunft  oder  Herstellung 
derselben  darzuthun.  J.  Mayrhofer. 

K.  B.  Lehmann:   Zur  Abwehr.     (Erwiderung  auf:   „Ueber   die  Bestimmung  des 
Kupfers  in  Vegetabilien«  von  V.  Vedrödi.)  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  296. 
Verf.  sieht  sich  veranlasst  auf  den  Artikel  Vedrödi 's  (diese  Zeitschr.  1898,324) 
zu  antworten  und  die  ihm  von  dem  genannten  Autor  gemachten  Vorwürfe  energisch 
zurückzuweisen.  /.  Mayrhofer. 

Victor  Vedrödi:    Bestimmung  des  Kupfers   in   Vegetabilien.  —  Chem.  Ztg. 
1898,  22,  383—384.     Eine  Erwiderung  auf  die  unter  „Abwehr*  veröffentlichte  Ab- 
handlung Lehmann" s  (vergl.  das  vorstehende  Referat). 
Verf.  hält  nach  wie   vor   die  von  Lehmann  benutzte  kolorimetrische  Methode 

für  ungenau.  /.  Mayrhofer. 
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Ferd.  Teile:  Volumetrische  Bestimmung  der  gebundenen  Schwefelsäure. 
—  Journ.  Pharm.  Chim.  1898,  [6]  7,  165—170. 

Verf.  empfiehlt  neuerdings  das  bereits  von  Wildenstein,  Windisch  U.A.  an- 
gewendete Verfahren,  die  Schwefelsäure  durch  eine  titrirte  salzsaure  Baryumchlorid- 
lösung  zu  füllen  und  das  überschüssige  Baryum  mittels  Ealiumdichromat  jodometrisch 
zu  bestimmen.  1.  Chlorbaryumlösung  (12,20  g  Baryumchlorid  pro  Liter  =  4  g  Schwefel- 
säure (S  0,)  im  Liter),  2.  Ealiumdichromat  (7,358  g  pro  Liter),  3.  Natriumhyposulfit  (30  g 
pro  Liter),  4.  eine  10% -ige  Jodkaliumlösung. 

Zur  Bestimmung  der  Schwefelsäure  im  Wasser  werden  300  ccm  desselben  unter 
Zusatz  von  Salzsäure  auf  etwa  10  ccm  eingedampft  und  sodann  in  ein  110  ccm-Kölbchen 
gebracht,  nachgewaschen  und  10  ccm  der  Barium chloridlösung  hinzugegeben  und  ge- 
kocht. Sodann  wird  die  Flüssigkeit  mit  karbonatfreiem  Ammoniak  und  dann  mit 
100  ccm  der  Kaliumdichromatlösung  versetzt,  abermals  gekocht  und  nach  dem  Erkalten 
bis  zur  Marke  aufgefüllt,  100  ccm  werden  abfiltrirt  und  die*  darin  enthaltene  Chrom- 
säure wird  mit  Jodkalium  und  Hyposulfit  gemessen.  Enthält  das  Wasser  viel  organische 
Substanz,  dann  ist  dieselbe  mit  Salzsäure  und  Kaliumchlorat  zu  zerstören,  das  Chlor 
aber  sorgfältig  zu  entfernen. 

Das  Verfahren  kann  auch  zur  Schwefelsäurebestimmung  in  der  Weinasche  Ver- 
wendung finden.  Da  wegen  der  Phosphate  die  Resultate  etwas  zu  hoch  ausfallen, 
empfiehlt  es  sich,  diese  vorher  durch  ammoniakalische  Chlorcalciumlösung  auszu- 
fällen. J.  Mayrkofer. 

A.  Leys:  Unterscheidung  von  Alkalikarbonaten  und  Alkalibikarbonaten 
in  Gemischen.  —  Annal.  chim.  anal.  1898,  3,  44—46. 

In  einer  Lösung,  welche  ein  Gemenge  der  beiden  Karbonate  enthält,  entsteht 
auf  Zusatz  eines  neutralen  Magnesiumsalzes  kein  Niederschlag,  weil  normales  Mag- 
nesiumkarbonat in  Bikarbonat  löslich  ist.  Besser  eignet  sich  hierzu  Gypslösung,  welche 
mit  einer  Lösung  von  Bikarbonat  versetzt  lange  Zeit  klar  bleibt  und  erst  nach  längerem 
Stehen  einen  sehr  feinkörnigen,  krystallinischen,  kaum  eine  Trübung  der  Lösung  be- 
wirkenden Niederschlag  bildet,  während  bei  Gegenwart  von  Monokarbonat  sofort,  je 
nach  der  Menge  desselben,  eine  opalisirende  Trübung  bis  dickflockiger  Nieder- 
schlag entsteht. 

Diese  Reaktion  lässt  in  den  ersten  wässrigen  Auszügen  des  käuflichen  Natrium- 
bikarbonates jederzeit  die  Anwesenheit  von  Monokarbonat  erkennen,  während  die 
späteren  Waschwasser  nur  mehr  Bikarbonat  nachweisen  lassen.  /.  Mayrhofer. 

H.  J.  JFenton:  Die  maassanalytische  Bestimmung  des  Natriums.  —  Proc 
Chem.  Soc.  1897/8  (188)  21—22;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  688. 
Bekanntlich  ist  das  Natriumsalz  der  Dioxyweinsäure  in  kaltem  Wasser  sehr 
schwer  löslich,  bei  Gegenwart  der  freien  Säure  und  bei  0°  ist  die  Löslichkeit  sehr 
gering.  Man  versetzt  eine  koncentrirte  Lösung  eines  neutralen  Natronsalzes  mit  einem 
Ueberschuss  von  dioxy weinsaurem  Kali  und  lässt  eine  halbe  Stunde  bei  0°  stehen, 
filtrirt  und  wäscht  mit  Wasser  von  0°  nach,  löst  das  Salz  in  verdünnter  Schwefelsäure 
und  bestimmt  mit  Permanganat  die  Dioxyweinsäure.  Gegenwart  von  überschüssigen 
Ammonsalzen  beeinflussen  die  Resultate,  Magnesiumsalze  nicht,  welche  nach  den  mit- 
geteilten Analysen  etwa  bis  auf  0,3  %  genau  sind.  Selbstverständlich  kann  statt  der 
maassanalytischen  Bestimmung  der  gewaschene  und  getrocknete  Niederschlag  durch 
Wägung  bestimmt  werden.  /.  Mayrkofer. 
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EI.  Schulze:  Die  Notwendigkeit  der  Umgestaltung  der  jetzigen  Futter- 
und  Nahrungsmittelanalyse.  —  Landw.  Vers.-Stat.  1898,  49,  419—441. 
Veranlasst  durch  die  Arbeit  von  J.  König  (Landw.  Vers.-Stat.  1897,  48,  81—110) 
über  denselben  Gegenstand  bespricht  Verf.  seine  früheren  Untersuchungen  in  der- 
selben Richtung.  Bei  der  Analyse  der  Pflanzensamen  schlägt  er  vor,  der  Behand- 
lung mit  Aether  eine  solche  mit  kochendem  Alkohol  folgen  zu  lassen  und  die  aus  dem 
Phosphorgehalt  des  Alkoholextraktes  berechnete  Lecithinmenge,  welche  durch  den 
Aether  nicht  ausgezogen  wurde,  zum  Aetherextrakt  hinzuzuaddiren.  Ferner  giebt 
Verf.  zu  erwägen,  ob  es  sich  nicht  empfehlen  würde,  die  bisherigen  sog.  stickstoff- 
freien Extraktstoffe  in  lösliche  und  unlösliche  zu  trennen,  wobei  er  unter  unlös- 
lichen stickstofffreien  Extraktstoffen  die  Stickstoff-  und  aschefreien  Extraktstoffe  'ver- 
steht, welche  beim  Behandeln  mit  Aether,  Alkohol  und  Malzextrakt  (bei  einer  be- 
stimmten Temperatur)  und  Wasser  ungelöst  bleiben,  aber  bei  der  üblichen  Art  der 
Rohfaserbestimmung  in  Lösung  gehen,  also  die  Differenz  der  nach  den  beiden  Ver- 
fahren gefundenen  Substanzmengen.  A.  Bömer. 

W.  H.  Krug  und  H.  W.  Wiley:    Vergleich   der  gebräuchlichen  Methoden 
zur  Bestimmung  der  Stärke.  —  Journ.  Amer.  Chcm.  Soc.  1898,  20,  253;  Chem. 
Ztg.  1898,  22,  Rep.  119. 
Verff.  gelangen  auf  Grund  ihrer  Versuche  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Alle  Methoden,  welche  auf  der  Bestimmung  des  Drehungs Vermögens  des  in 
lösliche  Stärke  oder  Dextrin  umgewandelten  Stärkemehls  beruhen,  sind  mit  schweren 
Fehlerquellen  verknüpft  und  ungenau.    Ihr  einziger  Vorzug  ist  Zeitersparniss. 

2.  Bei  der  Hydrolyse  unter  Druck  ist  die  Gefahr  der  Karamelbildung  nicht  aus- 
geschlossen, vermieden  wird  sie  durch  die  Gegenwart  organischer  Säuren,  von  welchen 
Salicylsäure  zu  empfehlen  ist;  da  hierbei  jedoch  die  Pentosane  gleichfalls  hydrolysirt 
werden,  so  muss  die  Menge  des  entstandenen  Pentosenzuckers  in  Abzug  gebracht  werden. 

3.  Die  Methode  Lindet  (Lösen  der  Proteinsubstanzen  mit  Pepsin  und  direkte 
Wägung  der  durch  das  Siebtuch  gegangenen  Stärke)  bringt  nicht  reine  Stärke  zur 
Wägung;  da  aber  Verluste  und  Unreinigkeiten  sich  kompensiren  können,  so  werden 
die  Resultate  manchmal  annähernd  korrekt. 

4.  Gute  Resultate  werden  durch  Kombination  der  Lind  et 'sehen  Methode  mit 
dem  Diastase  -Verfahren  erzielt. 

5.  Die  Diastasemethode  ohne  Druck,  bei  Benutzung  frisch  bereiteter  Diastase, 
giebt  brauchbare  Resultate.  Pentosane  werden  kaum  gelöst  und  sind  zu  vernach- 
lässigen.    Ueber  die  Verwendung  der  Taka- Diastase  sind  noch  Versuche  anzustellen. 

6.  Versuche  mit  Speichel  als  Stärkelösungsmittel  haben  Verf.  nicht  angestellt. 

7.  Die  Summe  der  für  die  Einzelbestandtheile  einer  Cerealie  gefundenen  Procent- 
\rerthe  ergiebt  nicht  100,  was  nach  Verff.  durch  Verluste  bei  Bestimmung  der  Asche 
und  weiter  dadurch  veranlasst  sein  kann,  dass  in  den  Getreidekörnern  geringe 
Mengen  von  Pentosan-Lignocellulose  enthalten  sind,  welche  bei  der  Bestimmung  bisher 
nicht  genügend  berücksichtigt  werden  können.  /.  Mayrhofer. 

W.H.Krug  uud  H.  W.  Wiley :  Ueber  die  Löslichkeit  der  Pentosane  in  den 
bei  der  Bestimmung  der  Stärke  benutzten  Reagentien.  —  Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1898,  20,  266-268;  Wochenschr.  Brauerei  1898, 15,  237—239. 
Bekanntlich  werden  nach  dem  Verzuckerungsverfahren  mit  Säure  unter  Druck 

Pentosane  und  Hemicellulosen  in  Kupferlösung  reducirende  Substanzen  übergeführt, 


640  Referate.  —  AUgem.  analyt.  Methoden  u.  Apparate.      [d^Ä!l  t gSSSÄS 

daher  die  auf  diesem  Wege  erhaltenen  Resultate  zu  hoch  ausfallen.  Nach  vergleichen- 
den Versuchen  gehen,  gleichgültig  ob  als  Säure  Salicylsäure  oder  Milchsäure  benutzt 
wird,  78— 99%  der  vorhandenen  Pentosane  in  Lösung.  Auch  bei  der  Verzuckerung 
mit  Diastase  will  König  15—44%  iQ  Lösung  übergegangen  gefunden  haben,  was 
jedoch  von  den  Verff.  widerlegt  wird.  Bei  Anwendung  von  Malzauszug,  sowie  Taka- 
Diastase  fanden  Verf.  in  Lösung  übergegangen  0,079—0,24%  der  vorhandenen  Pentosane. 
Diese  kleinen  in  der  Lösung  gefundenen  Mengen  glauben  Verff.  nicht  auf  die  Wirkung 
der  Diastase  zurückführen  zu  dürfen,  da  ja  auch  lösliche  Stärke,  Dextrin  u.  s.  w.  bei  der 
Destillation  mit  12%-iger  Salzsäure  kleine  Mengen  von  Furfurol  liefern.     J.  Mayrhofer. 

Arthur  R.  Ling:  Clerget's  Methode  zur  Bestimmung  der  Saccharose.  — 
Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  110—111. 
Verf.  giebt  eine  Uebersicht  der  Litteratur  der  polarimetrischen  Methode  der 
Zuckerbestimmung  und  bestätigt  durch  seine  Versuche  den  von  Herzfeld  gefundenen 
Werth  der  Drehung  der  in vertirten  Zuckerlösung,  welchen  Her zfeld  zu  —32,66,  Verf. 
zu  —32,61  festgestellt  hat.  /.  Mayrhofer. 

Arthur  R.  Ling  und  Julian  L.  Baker:  Eine  neue  Modifikation  der  Clerget- 
schen  Methode,  besonders  anwendbar  für  Nachprodukte  und  Melassen. 
—  Journ.  Soc.  Chim.  Ind.  1898,  17,  111—114. 
Da  durch  Säuren  nicht  nur  der  Rohrzucker  invertirt  wird,  sondern  auch  die  neben 
dem  Zucker  in  den  technischen  Produkten  vorkommenden  Substanzen  durch  die  Ein- 
wirkung der  Säure  Veränderungen  erleiden  können,  durch  welche  die  Polarisation 
der  in  vertirten  Lösung  direkt  oder  indirekt  beeinflusst  wird,  so  verwenden  Verff.  zur 
Inversion  Invertase  oder  gute  Bierhefe,  welche  nur  Rohzucker  und  Raffinose  invertirt. 
6,512  g  Zucker  ('/«  Normalgewicht)  werden  in  20  ccm  Wasser  gelöst,  mit  Essigsäure 
bis  zur  schwach  sauren  Reaktion  versetzt,  auf  55°  C.  erhitzt  und  0,5  g  Hefe  zuge- 
geben. Nach  5  Stunden  wird  die  Lösung  mit  Bleiessig  und  etwas  Thonerde  versetzt, 
auf  50  ccm  aufgefüllt  und  bei  20°  C.  polarisirt.  Specielle  Versuche  ergaben,  dass  die 
Hefe  keinerlei  optisch  aktive  Substanzen  an  die  Flüssigkeit  abgab,  dass  ferner  bei 
Anwendung  von  reinem  Zucker  die  Inversionskonstante  IM  im  Mittel  zu  —  32,56 
(32,66  Herzfeld)  gefunden  wurde.  Diese  kleine  Differenz  kann,  wie  vielfach  ange- 
nommen wird,  dadurch  erklärt  werden,  dass  Salzsäure  die  Linksdrehung  der  Lävulose 
erhöht.  Die  für  die  Nachprodukte  nach  den  beiden  Verfahren  erhaltenen  Zahlen 
differiren  im  Höchstfalle  um  0,8%-  Ein  Vorzug  dieses  Verfahrens,  welches  allerdings 
mehr  Zeit  verlangt  als  die  Säureinversion,  ist,  dass  der  Analytiker  auch  bei  gleich- 
zeitiger Ausfährung  mehrerer  Bestimmungen,  weitaus  nicht  in  dem  Maasse  in  Anspruch 
genommen  wird,  als  es  bei  dem  Säure  verfahren  der  Fall  ist.  /.  Mayrhofer. 

A.  M.  Julhiard:  Nachweis  der  Glykose  mit  Lackmus-Lösung.  —  Anna!« 
chim.  anal.  1898,  3,  154-155. 
Gleichwie  Indigo  in  alkalischer  Lösung  durch  Traubenzucker  reducirt  wird, 
wird  auch  der  Lackmusfarbstoff  verändert.  Verf.  verwendet  diese  Reaktion  zum 
Nachweis  des  Zuckers  im  Harn,  indem  er  den  mit  Soda  alkalisch  gemachten  Harn 
nach  Zusatz  von  Lackmuslösung  aufkocht;  bei  Gegenwart  von  Zucker  verschwindet 
die  blaue  Farbe.  Verf.  will  diese  Reaktion  nicht  zum  exakten  Nachweis  angewendet 
wissen,  doch  glaubt  er,  dass  dieselbe  als  vorläufige  Untersuchung  einen  gewissen 
Werth  besitzt.  [Wir  vermeinen,  dass  die  unsicheren  Reaktionen  durch  diesen  Vorschlag 
um  eine  vermehrt  werden.    Ref.]  /.  Mayrhofer. 
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A.  Stift:  Bemerkungen  über  die  Phloroglucinmethode  zur  Bestimmung 
der  Pen  tos  an  e.  —  Oesterr.-Ung.  Zeitschr.    Zucker-Ind.  1898,  27,  19—27. 

Neue  Versuche  des  Verfassers  bestätigen  die  Genauigkeit  des  Verfahrens,  wel- 
ches er  gemeinsam  mit  Körners  (ebend.  1897.  627.  Vierteljahrsschr.  Nähr.,  Genussm. 
1897, 12, 387)  ausgearbeitet  hatte.  Besondere  Aufmerksamkeit  wurde  hierbei  der  Rein- 
heit des  Phloroglucins  zugewendet  Geringe  Mengen  von  Diresorcin  können  nach 
folgendem  Verfahren  scharf  und  sicher  nachgewiesen  werden :  Eine  kleine  Menge  der 
zu  prüfenden  Substanz  wird  mit  einigen  Tropfen  Essigsäureanhydrid  versetzt  und  die 
Mischung  vorsichtig  zum  Sieden  erhitzt;  nach  dem  Erkalten  entsteht  auf  Zusatz  von 
konc.  Schwefelsäure  ein  an  der  Berührungsstelle  blitzschnell  auftretender  violetter 
Ring,  beim  Durchschütteln  der  Flüssigkeit  färbt  sich  dieselbe  je  nach  der  Menge  des 
vorhandenen  Diresorcins  mehr  oder  weniger  violett.  Bei  Verwendung  von  Eisessig 
tritt  diese  Reaktion  weniger  intensiv  auf. 

Die  Reinigung  des  käuflichen  Phloroglucins,  das  etwa  30  %  Diresorcin  enthalten 
kann,  geschieht  am  besten  durch  mehrmaliges  Schütteln  und  Dekantiren  mit  Aether. 
Die  in  dieser  Richtung  angestellten  vergleichenden  Versuche  haben  ergeben,  dass  die 
Reinheit  des  Phloroglucins  die  Resultate  nicht  in  dem  Maasse  beeinflusst,  als  dies  ge- 
wöhnlich erwartet  wird.  Die  Differenzen  sind  positiv  und  negativ  und  bewegen  sich 
innerhalb  der  für  die  Methode  überhaupt  zu  gestattenden  Fehlergrenzen.  Die  in  einem 
Falle  beobachteten  grossen  Unterschiede  konnten  auf  die  Ungleichmässigkeit  des  ein- 
gewogenen Untersuchungsmaterials  zurückgeführt  werden.  Ist  somit  der  Einfluss, 
welchen  unreines  Phloroglucin  ausübt,  nicht  erheblich,  so  ist  es  doch  wünschenswerth, 
mit  reinem  Reagenz  arbeiten  zu  können.  (Casella  &  Co.  in  Frankfurt  a.  M.  hat  die 
Darstellung  von  reinem  Phloroglucin  zu  einem  Patent  angemeldet.) 

Weit  erheblicher  sind  die  Fehler,  wenn  die  Destillation  nicht  sorgfältig  durch- 
geführt wird,  worüber  Verfasser  besondere  Versuche  anstellte.  Zum  Zweck  der  Fil- 
tration des  Phloroglucinniederschlags  empfiehlt  sich  die  Verwendung  des  Gooch'schen 
Tiegels.  Bemerkt  sei  noch,  dass  die  Länge  der  Trockendauer  (ob  6  oder  24  Stunden) 
auf  die  Zusammensetzung  des  Niederschlags  einen  merkbaren  Einfluss  nicht  ausübt, 
obgleich  nach  den  Untersuchungen  von  Welbel  und  Zeisel  der  Phloroglucydnieder- 
scblag  einer  Oxydation  unterliegt,  die  übrigens  nach  4  Stunden  beendet  ist,  so  dass 
nach  dieser  Zeit  eine  Gewichtsveränderung  nicht  mehr  eintritt.  /.  Mayrho/er. 

M.  Deniges:     Ueber   eine  neue   specifische  Reaktion   der  Gitronensäure 
und    den   Nachweis    dieser    Säure   in   Pflanzensäften.    —  Bull.   Soc.    de 
pharm,  de  Bordeaux  1898,  33;  Annal.  chim.  anal.  1898,  3,  164—166. 
Verfasser  hat  bereits  1897  nachgewiesen,   dass   unter   den  Produkten   der  Oxy- 
dation der  Citronensäure  mit  Permanganat  sich  eine  Verbindung  findet,  welche  durch 
die  Unlöslichkeit  des  Quecksilbersalzes  ausgezeichnet  ist.    Er   verwendet   diese  Reak- 
tion zum  Nachweis    der  Citronensäure   in   verschiedenen  Pffanzensäften,   nachdem   er 
sich  durch    zahlreiche   Versuche   überzeugt   hat,   dass   alle   anderen   organischen,   in 
solchen  Flüssigkeiten  vorkommenden  Substanzen   ein  gleiches  Verhalten  nicht  zeigen. 
Sein  Verfahren  ist  folgendes:   Je  5  ccm  der  wässerigen  Lösung,  welche  auf  Citronen- 
säure  geprüft  werden  soll,   werden  mit   1   ccm  der  Mercurisulfatlösung  (5  g  Queck- 
silberoxyd,  20  ccm  konc.  Schwefelsäure   und   100  ccm  Wasser)   versetzt,    aufgekocht 
und  dann  tropfenweise  eine  2%-ige  Lösung  von  Kaliumpermanganat  zugegeben;   ein 
entstehender  weisser  Niederschlag  bez.  Trübung  zeigt   die  Gegenwart   von  Citronen- 
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säure  an.  Ist  neben  wenig  Citronensäure  viel  Weinsäure  vorhanden,  so  erhitzt  Ver- 
fasser 5  ccm  der  Lösung  zuerst  mit  1  ccm  der  Permanganatlösung  und  setzt  dann 
das  Quecksilbersalz  zu. 

Um  Citronensäure  im  Wein  nachzuweisen,  werden  10  ccm  Wein  mit  1  g  Bleidi- 
oxyd und  2  ccm  der  Quecksilberlösung  versetzt,  geschüttelt  und  filtrirt,  5—6  ccm  des 
Filtrates  mit  der  Permanganatlösung  versetzt,  bis  die  Färbung  beim  Erhitzen  bestehen 
bleibt.  Es  entsteht  bei  normalen  Weinen  nur  eine  schwache  Trübung,  grössere  Mengen 
von  Citronensäure  geben  sich  durch  Bildung  eines  Niederschlags  zu  erkennen.  In 
Milch  läset  sich  die  Citronensäure  leicht  nachweisen:  10  ccm  Milch  werden  mit  2  ccm 
einer  5% -igen  Natriummetaphosphatlösung  und  3  ccm  des  Quecksilbersalzes  versetzt, 
durchgeschüttelt,  filtrirt  und  dem  Filtrat  unter  Aufkochen  tropfenweise  die  Chamäleon- 
lösung zugefügt.    Es  entsteht  ein  flockiger  weisser  Niederschlag.         /.  Mayrhofer. 

P.  N.  Raikow:  Anwendung  von  Phloroglucin-Vanillinlösung  zum  Nach- 
weise von  Schwefel  und  Stickstoff  in  organischen  Verbindungen.  — 
Chem.  Ztg.  1898,  22,  377—379. 

Verfasser  hat  früher  vorgeschlagen,  dieses  Reagenz  zum  Nachweis  der  Halogene 
in  organischen  Verbindungen  zu  benutzen  (diese  Zeitschr.  1898, 197);  er  findet  dasselbe 
auch  anwendbar  für  Schwefel  und  Stickstoff,  für  letzteren  allerdings  mit  der  Beschrän- 
kung, dass  der  Stickstoff  bei  Zerstörung  der  Substanz  in  Form  von  Säure  und  nicht 
als  freier  Stickstoff  oder  als  Ammoniak  entweiche.  Im  letzteren  Falle  tritt  intensive 
Gelbfärbung  auf,  deren  Intensität  gewöhnlich  so  stark  ist,  dass  dieselbe  gleichfalls  als 
empfindliche  Reaktion  benutzt  werden  kann.  Ammoniak  liefern  bei  der  Verbrennung 
in  der  Platinöse:  Amine,  Hydrazine,  Hydrazo-  und  ähnliche  Verbindungen,  freien  Stick- 
stoff: Nitro-,  Nitroso-  und  Nitroverbindungen  sowie  Alkylnitrate  und  Nitrite;  die  Ver- 
bindungen, in  welchen  der  Stickstoff  einen  Theil  der  geschlossenen  Kette  bildet,  geben 
meistens  keine  Gelbfärbung. 

Enthalten  die  zu  untersuchenden  Substanzen  neben  den  die  Gelbfärbung  liefern- 
den Stickstoffverbindungen  noch  Schwefel  oder  Halogene,  so  tritt  gleichzeitig  die  gelbe 
und  die  rothe  Färbung  auf.  (Thioharnstoff,  Methyl  violett,  Fuchsin,  Wolle,  Haare, 
Gänsefedern,  Kasein  u.  s.  w.) 

Der  Nachweis  der  Schwefels  mittels  dieser  Reaktion  ist  ausserordentlich  em- 
pfindlich. Verfasser  will  noch  deutliche  Rothfärbung  erhalten  haben,  als  er  0,000001  g 
Schwefel  in  Form  von  Metbylsulfocyanid,  welches  in  Alkohol  gelöst  war,   verbrannte. 

Verfasser  will  diese  empfindliche  Reaktion  zum  Nachweis  von  Schwefel  im  Baum- 
wollsamenöl,  bez.  von  Baumwollsamenöl  in  anderen  schwefelfreien  Oelen  verwenden; 
seine  Resultate  sind  zwar  noch  nicht  abgeschlossen,  doch  fand  er,  dass  diese  Schwefel- 
reaktion eintritt  bei:  Kottonöl,  Kolzaöl,  Leinöl,  Huile  de  Navette  und  Huile  de  Thoque, 
während  Sesamöl,  Ricinusöl,  Wallnussöl,  Olivenöl,  Arachisöl,  Huile  de  Veillette  und 
Huile  de  Morue  blanche  sich  nach  dieser  Reaktion  als  schwefelfrei  erwiesen. 

Da  die  Menge  der  Schwefelverbindungen  in  den  Oelen  eine  sehr  geringe  ist, 
anderseits  die  Oele  beim  Verbrennen  stark  ruBsen,  so  ist  der  Nachweis  des  Schwefels 
dann  besonders  sehr  schwierig,  wenn  das  schwefelhaltige  Oel  mit  einem  schwefelfreien 
vermischt  ist.  Dieser  Schwierigkeit  begegnet  Verfasser,  indem  er  folgendes  Verfahren 
einschlägt:  Ein  beiderseits  offenes  Glasröhrchen  wird  an  einem  Ende  etwas  aufge- 
bogen; in  die  Kniestelle  des  etwas  geneigt  nach  abwärts  gerichteten  Röhrchens  bringt 
man  einige  Tropfen  der  zu  untersuchenden  Substanz,  in  das  aufgebogene  Ende   steckt 
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man  einen  als  Docht  wirkenden  Asbestfaden,  zündet  das  Lämpchen  an  und  bringt 
das  Flämmchen  nahe  an  den  unteren  Rand  der  mit  der  Vanillin-Phloroglucinlösung 
benetzten  Schale.  Sehr  stark  rossende  Oele  verdünnt  man  mit  reinen  Alkohol- 
Losungen;  feste  Körper  in  brennbaren  Lösungsmitteln  lassen  sich  auf  gleiche  Weise 
untersuchen.  /.  Mayrhofer. 

Karl  Zulkowski:  Sicherheitspipette  mit  Gummirohr.  —  Chem.  Ztg.  1898, 
22,  226. 
Verfasser  empfindet  bei  den  bisher  gebrauchten  Pipetten  eine  grosse  Anzahl 
Missstände,  welche  er  dadurch  beseitigt,  dass  er  an  das  Saugrohr  eine  Kugel  anbläst 
und  an  das  Ende  des  Saugrohres  einen  Kautschuk  schlauch  steckt.  Dadurch  kann  das 
Ansaugen  besser  beobachtet  und  soll  durch  entsprechendes  Zusammendrücken  des 
Schlauches  das  dem  Anfänger  schwierig  gelingende  genaue  Einstellen  erleichtert 
werden.  J.  Mayrhofer. 

Euler:   Pipetten-Füll- Apparat.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  361. 

Zum  Ansaugen  der  Pipetten  benutzt  Verf.  einen  mit  Ventil  versehenen  Gummi- 
ballon, der  vermittelst  Schlauchs  mit  der  Pipette  verbunden  werden  kann.  Durch  Zu- 
sammendrücken des  Ballons  bei  geöffnetem  Ventil  und  Schliessen  des  letzteren  wird 
das  Vakuum  erzeugt,  durch  Lüftung  des  Ventils  dasselbe  beseitigt.      J.  Mayrhofer. 

Otto  Bleier:   Eine  neue  Methode  zum  Messen  der  Flüssigkeiten.  —  Chem. 
Ztg.  1898,  22,  298—299. 
Das  System,  welches  Verfasser  bei  Herstellung  von  Apparaten  wiederholt  ange- 
wendet hat,  welche  bei  möglichst  geringer  Länge  das  genaue  Messen  grosser  Flüssig- 
keitsmengen ermöglichen  (Anbringung  von  geaichten  Kugeln),   verwendet  Verf.  auch 
im   vorliegenden  Fall.    Die  von  ihm  bisher  konstruirten  Messpipetten   und  Büretten 
eignen  sich  aber  nicht  zum  Titriren.     Er  modificirt   die    von    ihm    (Ber.  deutsch. 
ehem.  Ges.  1897,  30,   2758)  beschriebene  Gasmessröhre  mit  Reserveräumen  und  ge- 
langt zu  einem  Instrument,  mit  welchem   die  Messung  der  aus   dem  Apparat  ausge- 
flossenen  Flüssigkeitsmenge   in   ähnlicher   Weise   vorgenommen   wird,    wie   bei    der 
Noniusbürette   von  Meineke   (Chem.   Ztg.  1892,  16,  792).    Der  Apparat  besteht  aus 
dem  Hauptrohr  mit  5  kugelförmigen  Erweiterungen,  von  denen  jede  zwischen  2  Marken 
20  ccm  fasst,   und  das  unten  wie  bei  gewöhnlichen  Büretten  mit  einem  Quetschhahn 
verschlossen  ist.    Unter  der  untersten  Kugel  ist  ein  Glasrohr  seitlich   angeschmolzen, 
durch  welches  das  Hauptrohr  mit  Eautschukschlauch   mit  einer  20  ccm  fassenden,   in 
0,06  ccm  getheilten  Glashahnbürette  verbunden  wird.    Das  obere  offene  Ende   dieser 
Bürette  trägt  einen  durchbohrten  Stopfen  mit  Glasröhrchen  und  Kautschukschlauch  S. 
Bei  Ausführung  der  Titration  verfährt  man  folgendermaassen:    Nach  dem  Ein- 
füllen der  Titrirflüssigkeit  bis  zu  den  obersten  Marken  in  der  Bürette  und  im  Kugel- 
rohr lässt  man  bei  geschlossenem  Glashahn   der  Bürette  die  Flüssigkeit  nach  Bedarf 
mittelst  des  Quetschhahns  aus  dem  Kugeirohr  ausfiiessen,  wodurch   das  Niveau  der- 
selben im  Kugelrohr  an  irgend  eine  Stelle  zwischen  zwei  Marken  gerückt  sein  wird, 
sodass  die   ausgeflossene  Menge  nicht   direkt  abgelesen  werden   kann.    Man  öffnet 
nun  den  Glashahn  der  Bürette  und  treibt,   wenn  nöthig,  den  Inhalt   derselben   durch 
Einblasen  in  den  Kautschuk  schlauch  S  in  das  Kugelrohr,   bis   das  Flüssigkeitsniveau 
darin   auf  die  nächst  höhere  Marke  eingestellt  ist.    Die  Menge   der   ausgeflossenen 
Titer-Flüssigkeit  ist  gleich  der  Summe  der  Volumsabnahme   in   der  Bürette  und  dem 
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Kugelrohr.  Selbstverständlich  kann  man  mit  dieser  Vorrichtung  auch  bestimmte  Flüssig- 
keitsmengen abmessen,  bez.  ausfliessen  lassen.  Man  lässt  zu  diesem  Zweck  zunächst 
die  nächst  geringere  Flüssigkeitsmenge,  welche  ein  Vielfaches  von  20  ist,  bis  zu  der 
betreffenden  Marke  im  Kugelrohr  abfliessen,  presst  dann  das  fehlende  Volum  aus  der 
Bürette  in  das  Kugelrohr,  schliesst  sodann  den  Glashahn  und  lässt  aus  dem  Kugel- 
rohr die  übergetriebene  Flüssigkeit  wieder  bis  zu  derselben  Marke  ausfliessen.  Die 
letzte  Operation  kann  man  ersparen,  wenn  das  Kugelrohr  oberhalb  des  seitlichen  An- 
satzes gleichfalls  einen  Hahn  trägt.  Das  fehlende  Volum  kann  dann  direkt,  wenn 
dieser  Hahn  geschlossen  ist,  aus  der  Bürette  der  zuerst  abgemessenen  Flüssigkeits- 
menge zugefügt  werden.  /.  Mayrhofer. 

Otto  Bleier:    Zum  Messen  der  Flüssigkeiten.  —  Chem.  Ztg.  1893,  22,  376. 

Verfasser  konstruirt  nach  dem  nunmehr  genügend  bekannten  Princip  d  reisen  enk- 
lige  Messbüretten,  welche  den  dreischenkligen  Gasmess röhren  mit  Reserveräumen  nach- 
gebildet sind  und  das  Messen  grösserer  Flüssigkeitsmengen  gestatten.    J.  Mayrhofer. 

Paul  Fuchs:  Ueber  Pyknometer  mit  konstantem  Volumen  und  Präcisions- 
justirung.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  359—361. 

Pyknometer  aus  gewöhnlichem  Glase,  wie  sie  zumeist  im  Gebrauche  stehen,  sind 
der  auf  Elasticitätsänderungen  zurückzuführenden  Deformation  genau  so  unterworfen, 
wie  die  Gefasse  des  Quecksilberthermometers  u.  s.  w.  Eine  einmalige  Feststellung  der 
Konstanten  des  Instrumentes  genügt  daher  nicht,  und  es  ist,  besonders  wenn  es  sich 
um  ausserordentlich  exakte  Bestimmung  handelt,  vor  jeder  Untersuchung  das  Volum 
neu  festzustellen.  Diese  Volumkontraktion  nach  einjährigem  Liegen  bestimmte  Verf. 
an  mehreren  Instrumenten  aus  Thüringer  Glas ;  dieselbe  beträgt  bei  50  ccm  Hohlraum 
bis  zu  4  cmm.  Abgesehen  von  diesem  Missstande,  der  übrigens  durch  das  sogenannte 
künstliche  Altern  gehoben  werden  kann,  kommt  noch  der  Umstand  in  Betracht,  dass 
bei  den  zumeist  in  chemischen  Laboratorien  anzutreffenden  Pyknometern  der  Inhalts- 
werth  derselben  ohne  jede  Korrektur,  allgemein  ohne  jede  physikalische  Bestimmtheit 
aus  einer  einzigen  Wägung  abgeleitet  ist.  Aus  diesen  Gründen  erscheint  die  Kon- 
struktion von  Instrumenten,  welche  derartige  Mängel  nicht  besitzen,  wünschenswerth. 
Durch  Verwendung  von  Jenaer  Normalglas  16,II(D  =  2,5)  einerseits,  dessen  chemische 
und  physikalische  Konstanten  mit  Sicherheit  bekannt  und  durch  genaue  Bestimmung 
des  Massen werthes  des  Wasserinhalts,  aus  Doppelwägungen  nach  Gauss  abgeleitet 
und  auf  den  leeren  Raum  reducirt  sind,  können  nun  t tatsächlich  Instrumente  herge- 
stellt werden,  welche  den  oben  ausgesprochenen  Forderungen  entsprechen. 

Die  Masse  des  Inhalts  bezieht  sich  immer  auf  J  +  4,0°  =  1,0000;  doch  können 
auch  für  andere  Temperaturen  (15°  C.)  Angaben  gemacht  werden,  was  jedoch,  weil 
den  nun  endlich  allgemein  angenommenen  Vereinbarungen  entgegen,  nicht  zu  em- 
pfehlen ist. 

Den  Instrumenten  werden  sodann  austarirte,  mit  Quecksilber  belastete,  hohle, 
gläserne  Massen  mitgegeben,  welche  in  äusserer  Gestaltung,  Volumen  etc.  dem  zuge- 
hörenden Pyknometer  ziemlich  gleichkommen.  Die  Justirung  derselben  ist  derartig, 
dass  eine  gleicharmige  Waage  sich  dann  in  der  Nulllage  befindet,  wenn  das  Pyknometer 
mit  Wasser  von  -+-  4,0°  bis  zur  Marke  gefüllt  ist. 

Bezüglich  der  Form  der  Präcisionspyknometer  sei  auf  die  nachstehenden  Figuren 
verwiesen.  Für  exakteste  Bestimmungen  empfiehlt  sich  die  von  Sprengel  ange- 
gebene Forin  (Zeitschr.  anal.  Chem.  1894,  83, 162)  mit  Thermometer,  Fig.  49.    Vermittelst 
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der  Oese  am  Thermometer  kann  das  Pyknometer  an  die  Waage  gehängt  werden;  der 
auf  einem  Fuss  montirte  Glaszylinder  dient  aar  Aufbewahrung.  Für  die  meist  vor- 
kommenden Fälle  eignet  sich  die  in  Fig.  60  dargestellte  Form.  Die  weite  Kapillare 
trägt  eine  ringförmige  Marke;  durch  Absangen  an  der  engen  Kapillare  wird  darauf 
genau  eingestellt. 


Fig.  49.  Fig.  50.  Fig.  51. 

Für  kleinere  Flüssigkeitsmengen  endlich  eignen  sich  die  in  Fig.  51  dar  gestellten 
Instrumente. 

Genaue  Bestimmungen  haben  ergehen,  dass  diese  Pyknometer  keiner  Volum- 
kontraktion  mehr    nnterliegen.     (Glas  technisch  es    Institut    von    Gustav    Müller    in 

Ilmenau.)  J.  Mayrhofer. 

M.  Klar:  Die  Bestimmung  des  speci fischen  Gewichts  von  leicht  flüchtigen, 
hygroskopischen  oder  rauchenden  Flüssigkeiten  mittels  eines  neuen 
Wägecylinders.  —  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  229—230. 

Die  Bestimmung  des  spec.  Gew.  von  Flüssigkeiten  mit  den  in  dem  Titel  ange- 
gebenen Eigenschaften  kann  aus  bekannten  Gründen  mit  der  Mohr 'sehen  Waage  im 
offenen  Wägecylisder  nicht  gut  ausgeführt  werden,  da  entweder  das  Resultat  ungenau 
ausfällt  oder  die  Waage  Schaden  erleidet.  Das  vom  Verf.  angegebene  neue  Wägeglas 
beseitigt  diese  Missstande.  Dasselbe  besteht  aus  einem  cy lind erfürm igen,  nicht  zu 
weitem  Wägeglase,  das  oben  mit  einem  gnt  eingeschliffenen  Hohlstöpsel  verschlossen 
ist  Dieser  trägt  oben  einen  kleinen  Stutzen ,  dessen  Oeffnung  nur  so  weit  ist,  dass 
entweder  das  Thermometer  durch  dieselbe  in  das  Wägeglas  eingeführt  oder  der  Haken 
desselben  von  innen  aus  durchgesteckt  werden  kann.  Der  äussere  Rand  des  Stopfens 
ist  ebenfalls  geschliffen  und  dient  zur  Aufnahme  der  das  ganze  Wägeglas  luftdicht 
abschliessenden  Haube. 

Nachdem  der  Cylinder  mit  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  gefüllt  und  der 
Thermometerkörper  eingehängt  ist,  wird  das  Ganze  mit  der  Glashaube  verschlossen 
im  Wägeraum  stehen  gelassen,  bis  die  Flüssigkeit  die  Temperatur  des  Wägeraumes 
angenommen  hat.  Man  nimmt  alsdann  die  Haube  ab  und  hängt  den  Haken  des 
Thermometers  an  die  Waage  u.  g.  w. 

Bei  rauchenden  Flüssigkeiten  empfiehlt  es  sieb,  das  Temperiren  zu  unterlassen, 
damit  sich  nicht  Dämpfe  innerhalb  der  Haube  ansammeln  können.  Als  Bezugsquelle 
nennt  Verf.  Fr.  Hugershoff  In  Leipzig.  J.  Mayrkofer. 
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A.  Gawalowski:  Normalspindel  nach  der  Type  „Gawalowski".  —  Oesterr. 
Chem.  Ztg.  1898,  1,  11—12. 
Verf.  kommt  auf  die  von  ihm  bereits  1883  beschriebene  Spindelkonstruktion 
zurück,  bei  welcher  die  direkte  Temperaturkorrekturablesung  im  oberen  Spindeltheil 
angebracht  ist,  bringt  jedoch  nunmehr  noch  weitere  Verbesserungen  an.  Der  Schwimm- 
körper ist  cylindrisch,  nach  oben  und  unten  spitz  verlaufend,  wodurch  der  Flüssigkeit 
möglichst  wenig  Widerstand  geboten  wird  und  die  Spindel  leicht  spielt  Auch  soll 
dadurch  das  Absetzen  von  in  der  Flüssigkeit  etwa  suspendirten  festen  Theilchen  auf 
dem  Schwimmkörper  möglichst  verhindert  werden.  Der  Beschwerungskörper  ist  nicht 
kugelig,  sondern  cylindrisch,  was  für  bequeme  Reinigung,  Schutz  gegen  Bruch  u.  s.  w. 
von  Wichtigkeit  ist.  Das  Thermometer  ist  nicht  eingeschmolzen,  sondern  unten  mit 
Wachs,  oben  mit  einer  Scheibe  von  Hollundermark  u.  s.  w.  befestigt.  Die  Skalen  sind 
dreifach  angebracht,  sodass  die  Ablesung  von  3  Seiten  erfolgen  kann,  wodurch  das  lästige 
Drehen  vermieden  wird.  Zwecks  Nachjustirung,  die  selbst  bei  den  genauesten  Appa- 
raten nach  einiger  Zeit  noth wendig  wird,  die  Spindeln  werden  schwerer,  ist  an  das 
Beschwer ungsgefass  ein  kleiner  Glasknopf  angeschmolzen,  welcher  leicht  etwas  abge- 
schliffen werden  kann.  Verf.  giebt  zum  Schluss  noch  eine  Anleitung  mit  Abbildungen 
zur  Herstellung  der  Spindeln.  /.  Mayrhofer. 

C.  Chabriö:  Ueber  einen  Apparat,  der  die  Trennung  der  natürlichen  orga- 
nischen Substanzen  gestattet.  —  Bull.  Soc.  Ghim.  1898, 19, 100;  Chem.  Centrbl. 
1898,  I,  750. 
Der  Apparat  besteht  der  Hauptsache  nach  aus  2  T heilen:  einem  unteren,  der 
einer  Flasche,  deren  Boden  abgesprengt  ist,  vergleichbar  ist,  und  einem  oberen,  einer 
ebenfalls  bodenlosen,  3 halsigen  Wulf7 sehen  Flasche.  Diese  beiden  Flaschen,  deren 
Ränder  abgeschliffen  sind,  können  mittels  eines  Ringes  fest  verbunden  werden.  Durch 
den  Hals  der  unteren  Hälfte  führt  im  Stopfen  leicht  beweglich  ein  Glasrohr;  dasselbe 
dient  dazu,  um  beispielsweise  die  über  einem  Niederschlag  in  der  Flasche  stehende 
Flüssigkeit  (Waschwasser  etc.)  oder  bei  Ausschüttelungen  die  obere,  leichtere  Schicht 
abzulassen.  Durch  die  3  Hälse  des  oberen  Theiles  führt  ein  Rührer,  ein  Thermometer 
und  ein  Rückflusskühler,  welcher  noch,  um  die  Verwendbarkeit  zu  allen  möglichen 
Zwecken  zu  erhöhen,  mittels  eines  Rohres  mit  einer  pneumatischen  Wanne  in  Verbin- 
dung steht,  um  etwa  entweichende  Gase  anzusammeln  u.  s.  w.  Der  Apparat  steht  mit 
seinem  unteren  Theile  in  einem  weiteren  Gefäss,  welches  als  Luft-,  Wasser-  oder  Oel- 
bad  dient  oder  zur  Aufnahme  von  Kältemischungen  bestimmt  ist         J.  Mayrhofer, 

Sudborough  und  Feilmann:  Rückflusskühler.  —  Pharm.  Ztg.  1898,  43,  247. 

Die  von  den  Verff.  beschriebenen  zwei  Rückflusskühler  beruhen  auf  dem  Princip 
der  Innenkühlung,  wie  dieses  bereits  vonSoxhlet  bei  seinem  bekannten  Kugelkühler 
und  von  Walther  (Dingl.  polyt.  Journ.  1884,  367)  angewendet  wurde.  Die  erste  Form 
unterscheidet  sich  vom  Kugelkühler  nur  durch  die  Form,  diese  ist  cylindrisch  lang- 
gestreckt, wie  die  üblichen  Liebig'schen  Kühler,  die  zweite  Form  ist  der  Walther'sche 
Kühler,  nur  dass  der  Kühler  nicht  in  den  Kolbenhals  des  Siedegefässes  oder  in  ein  zur 
Verlängerung  desselben  dienendes  aufgestecktes  Glasrohr  eingehängt,  sondern  in  ein 
weiteres  Glasrohr  eingeschmolzen  ist,  welches  unten  verjüngt  in  den  Kolbenhals  ein- 
gepasst  wird.  /.  Mayrhofer. 
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Milch  und  Käse. 

IMsselhorst:  Zur  Frage  nach  den  Vorgängen  bei  der  Milchsekretion.  — 
Zeitschr.  Fleisch-Milchhyg.  1898,  8,  146—150. 
Um  gewisse  zweifelhafte  Punkte  in  der  Frage  der  Milchsekretion  aufzuklären, 
stellte  L.  Michaelis  in  Berlin  zahlreiche  Versuche  an  Kühen,  Meerschweinchen  und 
Mäusen  an.  Aus  seinen  Versuchen  zieht  er  folgende  Schlüsse  in  Bezug  auf  die  Milch- 
bildung: 1.  Das  Milchfett  wird  aus  den  Epithelzellen  der  Milchdrüse  abgesondert  und 
ist  nicht  ein  Produkt  des  Zerfalles  derselben.  2.  Die  Fettkügelchen  der  Milch  haben 
keine  Umhüllungsmembran.  3.  Das  Kasein  ist  ein  Produkt  von  einem  aus  den  Zellen 
secernirten  und  einem  durch  den  Zerfall  der  Kerne  gebildeten  Eiweisskörper.  Dieser 
letztere  bedingt  den  NukleYngehalt  der  Milch.  4.  Ueber  die  Art  der  Milchzucker- 
sekretion weiss  man  zur  Zeit  nichts  Bestimmtes.  5.  Die  Kolostrumkörperchen  entstehen 
ans  grossen,  einkernigen  Leukocyten  mit  amöboider  Bewegung.  Die  Leukocyten  haben 
an  der  Milchbildung  keinen  Antheil,  die  mehrkernigen  gehen  zu  Grunde.  6.  Während 
der  Laktation  finden  sich  massenhaft  freie  Epithelkerne  im  Lumen  der  Alveolen,  welche 
durch  Chromatolyse  zu  Grunde  gehen  und  einen  integrirenden  Bestandtheil  der  Milch 
liefern.  R.  Eichloff. 

Camerer  und  Söldner:  Die  Bestandtheile  der  Frauenmilch  und  Kuhmilch. 
—  Zeitschr.  Biol.  1898,  18,  277—313. 
Verf.  führten  eine  Reihe  von  Untersuchungen  aus  über  die  Zusammensetzung 
der  Frauenmilch  in  verschiedenem  Stadium  der  Laktation.  Sie  bestimmten  den  Fett- 
gehalt nach  Adams,  nachdem  sie  gezeigt  hatten,  dass  beim  Trocknen  des  Aether- 
extraktes  bei  dieser  Methode,  wie  bisher  vielfach  angenommen  wurde,  eine  Oxydation 
des  Fettes  nicht  eintritt.  Den  Milchzucker  ermittelten  sie  als  Laktoseanhydrid,  weil 
derselbe  in  der  Trockensubstanz  nicht  als  Hydrat,  sondern  als  Anhydrid  enthalten  ist. 
Durch  Subtraktion  der  Summe  der  Einzelbestandtheile  (Fett,  Laktose,  Asche  und 
Citronensäure)  von  der  Trockensubstanz  erhalten  sie  die  Restsubstanz.  Ausserdem 
ermittelten  sie  den  Gesammtstickstoff  durch  Ausfällen  der  Milch  mit  Gerbsäure,  den 
Stickstoff  in  diesem  Filtrat  und  denjenigen,  den  man  nach  Hüfner  aus  diesem  ge- 
winnen kann.  Gesammtstickstoff  weniger  Filtratstickstoff  multiplicirt  mit  dem  Faktor 
6,25  gicbt  die  Eiweisskörper,  Filtratstickstoff  weniger  Hüfnerstickstoff  kommt  Körpern 
zu,  von  denen  man  weiss,  dass  sie  nicht  Eiweisskörper  sind.  Der  Hüfnerstickstoff  rührt 
von  Harnstoff  u.  s.  w.  her.  Durch  Dialyse  von  Milch  im  Pergamentschlauche  und  Ent- 
fetten des  Rückstandes  stellten  Verf.  eine  Substanz  dar,  welche  alle  Bestandtheile  der 
Restsubstanz  enthalten  musste,  mit  Ausnahme  des  löslichen  Theiles.  Die  durch  Dialyse 
gewonnene  aschefreie  Substanz  enthielt: 

bei  Frauenmilch      51,5%  Kohlenstoff       6,6%  Wasserstoff       12,9%  Stickstoff 
-    Kuhmilch  53,9-  -  7,4-  -  15,2- 

während  nach  Hammarsten  aschefreies  Kasein  enthält: 

53,8  %  Kohlenstoff       7,1  %  Wasserstoff       15,9  %  Stickstoff. 

Die  Zusammensetzung  der  aschefreien  Restsubstanz  berechnet  sich  folgender- 
maassen: 

Frauenmilch      70,3  %  Kohlenstoff       8,7  %  Wasserstoff       14,8  %  Stickstoff 
Kuhmilch  58,3-  -  7,5-  -  15,9- 
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Vergleicht  man  die  Restsubstanz  mit  dem  entfetteten  Seh  1  auch inhalt,  so  ist  die 
erstere  etwas  reicher  an  Stickstoff  und  erheblich  reicher  an  Kohlenstoff  als  diese.  Die 
Theile  der  Restsubstanz,  welche  durch  die  Schlauchmembran  gehen,  sind  demnach 
sehr  kohlenstoffreich;  dem  KaseYn  Hammarsten's  steht  der  Inhalt  der  Schläuche  be- 
züglich seiner  Eleinentarbestandtheile  näher  als  die  Restsubstanz.  R.  Eichlog. 

A.  Dallmayr:  Einfluss  verschiedener  Fütterung  auf  den  Säuregrad  und 
Fettgehalt  der  Milch.  —  Molkerei-Ztg.  Berlin  1898,  8,  147— 148. 

In  der  Meierei  des  Verfassers  wird  seit  Jahren  von  den  27  Lieferanten  die  Milch 
auf  spec.  Gew.,  Fettgehalt  und  Säuregrad  untersucht  und  die  Trockensubstanz  nach 
der  Fleischmann 'sehen  Formel  berechnet.  Im  Jahre  1896  stieg  in  dem  schlechtesten 
Monat  der  Fettgehalt  auf  3,54%  gegenüber  3,33%  im  schlechtesten  Monat  des  Vor- 
jahres, obwohl  die  Futterernte  schlecht  ausfiel  und  die  Maul-  und  Klauenseuche 
herrschte.  Im  Jahre  1896  hatte  die  Milch  des  schlechtesten  Lieferanten  einen  Fettgehalt 
von  3,35  %,  die  des  besten  einen  solchen  von  4,13%. 

Besonders  interessant  ist  ein  Vergleich  der  Milch  von  drei  Wirtschaften,  von 
denen  die  eine  hauptsächlich  Heu-  und  Grummet,  die  zweite  viel  Treber  und  die  dritte 
hauptsächlich  Schlempe  futtert.  Die  Milch  von  der  Heufütterung  zeichnet  sich  vor 
den  anderen  durch  höheren  Fettgehalt  und  niedrigen  Säuregrad  aus.  Der  Säuregrad 
ist  bei  Heufütterung  am  gleichmässigsten  und  steigt  erst  in  den  Sommermonaten, 
wahrscheinlich  infolge  mangelhafter  Kühlung  etwas  an.  Bei  Treber-  und  Schlempe- 
fütterung dagegen  sinkt  der  Säuregrad  bei  der  Grünfütterung  bedeutend  herunter, 
um  im  Herbst  bei  Verfütterung  der  Fabrikrückstände  erheblich  zu  steigen.  Was  den 
Fettgehalt  anbetrifft,  so  steht  auch  darin  die  Heufütterung  obenan.  In  den  Sommer- 
endmonaten, wo  in  allen  drei  Wirtschaften  die  Kühe  Grünfütterung  erhielten,  gleichen 
sich  die  Unterschiede  fast  aus.  R.  Eichloff. 

W.  Mintrop:  Ueber  die  Leistungsfähigkeit  der  Allgäuer  Kühe.  —  Milch-Ztg. 
189$,  27,  247-248. 
Die  im  Jahre  1897  von  der  Allgäuer  Heerdbuchgesellschaft  angestellten  Unter- 
suchungen über  die  Leistungsfähigkeit  der  Allgäuer  Kühe  zeigten  wiederum,  dass 
die  Abnahme  der  Trockensubstanz  in  der  Milch  bei  steigender  Milchmenge  nur  eine 
geringe  ist.  Diejenigen  Kühe  (38  Stück),  welche  unter  2500  kg  Milch  lieferten,  wiesen 
in  ihrer  Gesammtmilch  0,144%  Fett  und  0,204%  fettfreie  Trockensubstanz  mehr  auf 
als  die  Kühe  (26  Stück),  welche  über  4000  kg  Milch  gegeben  hatten.       Ä.  Eichlof. 

N.  Wychgram:  Untersuchung  der  Milch  von  97  ostfriesischen  Kühen  aus 

7  verschiedenen    Heerden   Ostfrieslands    auf   Menge    und   Fettgehalt 

während  der  Dauer  einer  Laktation.  —  Milchztg.  1898,  27,  117—119. 

Um  die  Leistungsfähigkeit  der  ostfriesischen  Rasse  zu  ermitteln,  hat  Verf.  während 

einer  Laktationsperiode   die  Milch   sämmtlicher  Kühe   von  7  verschiedenen  Heerden, 

unter  denen  sich  junge  und  alte,  leichte  und  schwere  Thiere,  sowie  gute  und  schlechte 

Milcher  befanden,  auf  Menge  und  Fettgehalt  zweimal  im  Monat  untersucht 

Die  durch  den  Versuch  ermittelten  Ergebnisse,  die  einen  um  so  grösseren  Werth 
haben,  als  sie  mitten  aus  der  Praxis  heraus  angestellt  wurden,  sind  folgende.  Gegen 
das  Ende  der  Laktationsperiode  steigt  der  Fettgehalt  bedeutend,  oft  bis  zu  7,6 — 8  %> 
während  die  Milchmenge  sehr  gering  ist.  Der  Fettgehalt  schwankt  bei  den  Thieren 
innerhalb  einer  Heerde  oft  sehr,  ein  neuer  Beweis  dafür,  dass  die  Milchsekretion  von 
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Hier  Individualität  der  Tbiere  stark  beeinflusst  wird.  Bei  den  braunen  Ostfriesen 
betrug  im  Jahresmittel  der  höchste  Fettgehalt  3,24,  der  niedrigste  2,45  %,  der  procen- 
tische  Fettgehalt  scheint  mit  dem  Alter  der  Thiere  abzunehmen.  Bei  den  schwarz- 
bunten Ostfriesen  zeigte  es  sich,  dass  die  Milchmenge  mit  dem  Alter  konstant 
steigt,  bis  sie  bei  den  siebenjährigen  in  fünfter  Laktationsperiode  stehenden  den  Höhe- 
punkt erreicht.  Die  Schwankungen  im  Fettgehalt  lassen  einen  Einfluss  des  Alters 
nicht  erkennen.  Die  in  der  Praxis  allgemein  verbreitete  Ansicht,  die  Milch  milchreicher 
Kühe  sei  fettarm,  findet  durch  den  Versuch  keine  Bestätigung.  Der  procentische  Fett- 
gehalt der  Milch  der  Mutter  findet  sich  bei  der  Tochter  wieder  vor  und  Verf.  spricht 
den  Satz  aus,  dass  die  individuelle  Beanlagung  einer  Kuh,  eine  fettarme  oder  fettreiche 
Milch  zu  produciren,  mit  fast  absoluter  Sicherheit  vererbt  wird.  R.  Eichloff. 

M.  Märker:  Fütterungsversuche  bei  Milchkühen.  —  Landw.  Jahrb.  1898,27, 
188-20a 
Vom  Verf.  wurden  auf  der  Versuchswirthschaft  Lauchstädt  mit  Simmenthaler 
und  Altmärker  Kühen  Fütterungsversuche  angestellt  über  den  Einfluss  fettreichen 
Futters  auf  den  Fettgehalt  der  Milch.  Die  Kühe  erhielten  zuerst  eine  fettarme  Ration,  die 
hauptsächlich  aus  entbitterten  Lupinen  bestand,  dann  durch  Hinzufügen  von  Palmkern- 
und  Kokoskuchen  zur  vorigen  Ration  ein  fettreicheres  Futter  und  zuletzt  durch  Ver- 
bitterung von  besonders  fettreichen  Kokoskuchen  mit  30,24%  Fett  eine  Ration  mit 
extremem  Fettgehalt.  Die  Einwirkung  der  Fütterung  machte  sich  deutlich  bemerkbar. 
Bei  Verfütterung  der  gewöhnlichen  Kokos-  und  Palmkernkuchen  stieg  der  Fettgehalt 
der  Milch  von  3,2  bis  auf  3,5  %  und  durch  Verabreichung  der  fettreichen  Kokoskuchen 
sogar  auf  4%-  Die  Milchmenge  wurde  erst  beeinflusst,  wenn  die  durch  das  Futter  zu- 
geführte Fettmenge  mehr  als  1000  g  Fett  pro  1000  kg  Lebendgewicht  und  pro  Tag  betrug, 
alsdann  trat  eine  wesentliche  Verminderung  der  Milchmenge  ein.  R.  Eichloff. 

H.  Droop-RIchmond:  Die  Zusammensetzung  von  Milch  und  Molkereipro- 
dukten. —  Analyst  1898,  23,  89—92. 

Die  Zusammensetzung  der  Milch,  welche  Verf.  im  Laboratorium  der  „Aylesbury 
Dairy  Company"  im  Jahre  1897  untersucht  hat,  war  von  der  im  Vorjahre  nicht 
wesentlich  verschieden.  In  denjenigen  Fällen,  in  denen  der  Gehalt  an  fettfreier  Trocken- 
substanz unter  8,5  %  betrug,  wurden  Milchzucker,  Asche  und  Eiweisssubstanz  bestimmt. 
Derartige  Fälle  kamen  nur  wenige  vor.  Um  Proben  mit  einem  geringeren  Gehalt  an 
fettfreier  Trockensubstanz  als  8,5,  der  auf  natürliche  Zusammensetzung  zurückzuführen 
ist,  von  verwässerten  Proben  zu  unterscheiden,  empfiehlt  Verf.,  die  Asche  und  die 
Stickstoffsubstanz  zu  bestimmen,  weil  er  gefunden  hat,  dass  diese  in  den  ersteren  Proben 
normale  sind,  während  sie  in  den  verwässerten  niedrig  sein  müssen. 

Zur  Fettbestimmung  im  Rahm  empfiehlt  Verf.  folgendes  Verfahren:  4  g  Rahm 
werden  in  einer  Platinschale  abgewogen  und  auf  dem  Wasserbade  eingedampft.  Nach 
etwa  einer  Stunde  giebt  man  Amylalkohol  dazu,  dekantirt  die  Amylalkoholfettlösung  und 
wiederholt  dies  etwa  sechs  Mal.  Die  Schale,  die  nun  nur  noch  die  fettfreie  Trocken- 
substanz des  Rahms  enthält,  wird  bei  100°  bis  zur  Gewichtskonstanz  getrocknet  und 
das  Fett  aus  der  Differenz  bestimmt.  Die  fettfreie  Trockensubstanz  kann  man  noch 
zur  Aschebestimmung  benutzen. 

Nach  des  Verf.  Untersuchungen  ist  der  Wassergehalt  der  auf  den  englischen 
Markt  kommenden  Butter  ein  verschiedener.    Es  enthält  an  Wasser  im: 

N.  98.  44 
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[Zeitschr.  f.  Untersuchung 
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Maximum 

Minimum 

Englische  frische  Butter 

14,64  % 

11,59  % 

gesalzene  Butter 

15,44- 

11,50  - 

Französische  frische  (x)  Butter 

17,82  - 

14,30- 

(y)    - 

16,31  - 

13,08- 

gesalzene 

14,84  - 

9,09- 

Dänische  Butter 

17,10  - 

8,90- 

:): 


und  y  stammten 
ans  verschiedenen 
Gegenden. 


Mittel 
13,05  % 
13,23- 

15,73  - 

14,33 

12,73  - 

12,58  -       R.  Eickloff. 

G.  Baumert:  Passburg'sche  Trockenmilch.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898, 
297-298. 

Zu  den  verschiedenen  Milchpräparaten,  die  besonders  als  Kindernahrungsmittel 
in  den  Handel  gebracht  werden,  ist  in  letzter  Zeit  die  Trockenmilch  von  Emil  Pass- 
burg, welche  nach  einem  vom  Fabrikanten  nicht  bekannt  gegebenen  Verfahren  ohne 
jeden  Zusatz  hergestellt  wird,  dazu  gekommen.  Das  Präparat  ist  ein  schwach  gelb- 
liches, gröberem  Roggenmehl  ähnliches,  leichtes,  fast  geruchloses  Pulver,  welches  die 
unten  angegebene  Zusammensetzung  hat. 

Aus  Gemischen  von  Trockenmilch  mit  kleinen  Zusätzen  von  Kakaopulver,  Zucker 
u.  s.  w.  stellt  die  Fabrik  auch  Präparate  her,  um  Kindern,  die  einen  Widerwillen  gegen 
Milch  haben,  die  werthvollen  Nährstoffe  der  letzteren  in  Form  einer  Näscherei  bei- 
bringen zu  können.    Die  Zusammensetzung  der  Präparate  ist  folgende: 

Wasser  Stickstoffsubstans  Fett  Milchzucker  Asche 

Trockenmilch        5,40%  26,24%  27,30%       35,31%  5,75% 

Kakaoplätzchen    5,36  -  24,06  -  23,44  -  —  5,81  - 

Der  Wassergehalt  der  Trockenmilch  ist  ein  wenig  zu  hoch,  da  das  Präparat 
stark  hygroskopisch  ist.  R.  Eichbf. 

O.  B.  Simoncini:  Ueber  den  Nährwerth  einiger  sogenannter  Ersatzmittel 
für  Milch  (Milchpulver,  Milchchokolade).—  Ann.dTg.  sperim.  1897,  1,  99—103. 
Verf.  vergleicht  das  italienische  Milchpulver  aus  Mailand,  das  Schweizer  Milch- 
pulver von  H.  Nestle  und  die  Milchchokolade  in  Pulverform  aus  der  Molkerei  von 
Locate  Triulzi  in  Bezug  auf  ihren  Gehalt  an  Stickstoffsubstanz  und  auf  Verdaulich- 
keit derselben.  Er  findet  im  italienischen  Milch  pul  ver  9,50  %  Eiweiss,  im  Nestle'schen 
Kindermehl  9,93  %  und  in  der  Milchchokolade  13,80  %  Stickstoffsubstanz  in  der  Trocken- 
substanz. Zur  Bestimmung  der  Verdaulichkeit  der  Stickstoffsubstanz  wurden  1 — 2  g 
Substanz  zuerst  mit  künstlichem  Magensaft  und  dann  mit  Pankreas  behandelt  und  darauf 
der  ungelöste  Rückstand  nach  Kjeldahl  verbrannt.  Nach  den  Resultaten  der  Unter- 
suchung wurden  im  Mittel  von  der  Gesammtstickstoffsubstanz  verdaut  beim  italienischen 
Milchpulver  79%,  beim  Nestle'schen  81%  und  bei  der  Milchchokolade  90%.  Daraus 
geht  hervor,  dass  der  Grad  der  Assimilirbarkeit  der  beiden  Milchpulver  bedeutend  ge- 
ringer ist  als  der  der  natürlichen  Milch,  ihr  Werth  also  gering  ist,  wenn  man  berück- 
sichtigt, dass  die  Mehle  trotz  ihres  hohen  Preises  so  wenig  haltbar  sind.       G.  Paris. 

H.  Leffmann:  Ueber  die  Unterscheidung  der  gekochten  Milch  von  unge- 
kochter. —  Analyst  1898,  23,  85—86. 
Wenn  man  zu  roher  Milch  eine  frisch  bereitete  Lösung  von  Diamidobenzol  und 
einige  Tropfen  Wasserstoffsuperoxyd  fügt,  so  nimmt  sie  eine  tiefblaue  Farbe  an.  Diese 
Färbung  tritt  noch  auf,  wenn  die  Milch  bis  zu  76,5°  C.  erhitzt  wird,  sie  bleibt  jedoch 
aus  beim  Erwärmen  auf  82°  C.  und  darüber.  Verf.  glaubt  deshalb,  pasteurisirte  Milch 
von  sterilisirter  auf  diese  Weise  unterscheiden  zu  können.  Abgerahmte  und  centri- 
fugirte  Milch  zeigt  die  Reaktion  ebenso   wie   ganze  Milch.    Statt  des  Diamidobenzols 
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kann  man  auch  den  photographischen  Entwickler  „Amidol"  anwenden,  nicht  aber 
„Eikonogen"  und  Amido-,  Hydroxyl-  und  Carboxyl-Derivate  des  Benzols.  Bei  saurer, 
roher  Milch  trat  die  Reaktion  ebenfalls  ein.  Die  Ursache  der  Reaktion  zu  ermitteln, 
gelang  dem  Verf.  nicht.  Sobald  die  Lösung  des  Reagens  einige  Stunden  gestanden 
hatte,  trat  sowohl  bei  roher  als  auch  bei  gekochter  Milch  eine  Blaufärbung  ein,  ohne 
dass  Wasserstoffsuperoxyd  zugefügt  wurde.  R.  Eichloff. 

A.  Villlers  und  W.  Bertault:  Nachweis  der  Wässerung  der  Milch.  —  Monit. 
scientif.  1898  [4],  12,  I,  270-271. 
Da  häufig  bei  Milch  von  einzelnen  Kühen  und  zuweilen  auch  bei  Mischmilch 
für  die  Trockensubstanz  und  die  fettfreie  Trockensubstanz  sehr  niedrige  Werthe  vor- 
kommen, so  ist  es  oft  schwer,  gewässerte  Milchproben  von  derartig  natürlich  vor- 
kommenden zu  unterscheiden.  Verff.  haben  nun  gefunden,  dass  der  Brechungs- 
exponent der  Molken  —  erhalten  durch  Ausfällen  des  Kaseins  mit  Essigsäure  und  des 
Albumins  durch  Erhitzen  und  nachheriges  Abkühlen  —  eine  annähernd  konstante 
Zahl  ist,  mit  Ausnahme  der  Molken  von  Kolostrum  und  Kolostralmilch,  und  empfehlen, 
diesen  Umstand  beim  Nachweis  von  Verwässerungen  in  Milch  zu  benutzen.  Verff. 
hatten  für  zwei  Milchproben,  die  nicht  verfälscht  waren,  gefunden:  einen  Gehalt  an 
Trockensubstanz  zu  13,21  %  und  11,02  %  und  einen  Gehalt  an  Milchzucker  zu  5,850 
und  4,500  %.  Wird  die  erste  Milch  mit  soviel  Wasser  versetzt,  dass  auf  85  Theile  Milch 
15  Theile  Wasser  kommen,  so  sinkt  der  Gehalt  an  Trockensubstanz  auf  11,13  %  und 
der  an  Milchzucker  auf  4,57  %,  Zahlen,  welche  noch  höher  sind  als  die  für  unverfälschte 
Milch  gefundenen.  Der  Brechungsexponent  der  Molken  für  die  erste  Probe  betrug 
41  Theilstriche,  für  die  zweite  39,5  und  für  die  erste,  wenn  sie  mit  10%  Wasser  ver- 
setzt wurde  37,  Theilstriche.  R.  Eichloff. 

A.  Ijeys:  Nachweis  von  Orleans  in  der  Milch.  —  Journ.  Pharm.  Chim.  1898  [6], 
7,  286—289. 
Um  Orleans  in  der  Milch  nachzuweisen,  werden  50  ccm  Milch  im  Scheidetrichter 
mit  dem  doppelten  Volumen  einer  Lösung  von  2400  ccm  Alkohol,  3200  ccm  Aether,  200 
ccm  Wasser  und  80  ccm  Ammoniak  vom  spec.  Gewicht  0,92  geschüttelt,  wobei  sich 
die  Flüssigkeit  in  zwei  Schichten  trennt,  von  denen  die  obere  ätherische  Schicht  das 
Fett;  die  untere  das  Käsern  u.  s.  w.  und  den  Farbstoff  enthält.  Nach  20  Minuten  wird 
die  untere  Schicht  in  einen  zweiten  Scheidetrichter  ablaufen  gelassen  und  zu  derselben 
'/,  Volumen  10°/0-iger  Natriumsulfatlösung  allmählich  hinzugefügt  ohne  zu  schütteln. 
Nachdem  sich  das  Kasein  zu  Klumpen  geballt  hat  und  an  die  Oberfläche  gestiegen 
ist,  lässt  man  die  Flüssigkeit  durch  ein  Metallgewebe  in  4  Proberöhrchen  laufen,  die 
man  bis  zu  %  damit  füllt  und  dann  voll  Amylalkohol  giesst.  Die  Röhrchen  werden 
dann  in  ein  Glas  mit  kaltem  Wasser  gestellt  und  dieses  auf  dem  Wasserbade  erwärmt. 
Haben  die  Röhrchen  eine  Temperatur  von  80°  angenommen,  so  hat  sich  der  Amyl- 
alkohol abgeschieden  und  wird  nun  in  eine  Schale  abgegossen  und  verdampft.  Den 
übrig  bleibenden  Rückstand  von  dunkelgelber  Farbe  löst  man  mit  Ammoniak  und 
etwas  Alkohol  enthaltendem  Wasser  auf,  legt  in  die  Lösung  einen  Streifen  gebleichten 
Baumwollenstoffes  hinein  und  verdampft  fast  bis  zur  Trockene.  Die  Baumwolle  ist  nun 
gelb  gefärbt  und  nimmt  beim  Eintauchen  in  ein  Bad  von  schwacher  Citronensäure 
eine  rosa  Farbe  an,  wenn  die  Milch  mit  Orleans  gefärbt  war.  Ungefärbte  Milch  ver- 
leiht zwar  unter  gleichen  Bedingungen  der  Baumwolle  auch  eine  gelbe  Farbe,  diese 
geht  jedoch  im  Citronensäurebade  nicht  in  rosa  über.  R.  Eichloff. 

44* 
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Ld.  Nähr.-  w.  Qemiasmittol. 

N.  Gerber  und  M.  M.  Craandijk:    Die  Acidbutyrometrie   angewandt   auf 
Rahm,  Butter  und  Käse.  —  Milchztg.  1898,  27,  273—276  und  290—292. 

Verf.  haben  die  Gerber'sche  acidbutyrometrische  Fettbestimmung  derartig  ver- 
bessert, dass  sie  auch  zur  Bestimmung  des  Fettgehaltes  in  Rahm,  Butter  und  Käse 
verwerthbare  Resultate  liefert.  Die  Form  der  Butyrometer  ist  dieselbe  geblieben,  wie 
bei  den  alten  für  1  g  Substanz  bestimmten.  Der  ganze  Raum  der  Skala  entspricht 
dem  Volumen  von  5  g  reinem  Butterfett  bei  G5°  C.  und  beträgt  5,604  ccm.  Der  ganze 
Raum  ist  in  100  Theile  getheilt.  Den  procentischen  Fettgehalt  in  Rahm,  Butter  oder 
Käse  berechnet  man  aus  der  Formel  Q :  P  =  5  x,  in  welcher  Q  die  abgewogene  Sub- 
stanzmenge, P  die  abgelesene  Fettmenge  und  x  den  wirklichen  Fettgehalt  bedeutet. 

Bei  der  Rahm  Untersuchung  verfährt  man  folgendermaassen:  In  die  dem  Apparat 
beigegebenen  Becherchen  werden  5  g  Rahm  —  statt  1  g  wie  bisher  —  abgewogen, 
die  Butyrometer  an  der  einen  Seite  mit  dem  grossen  Gummistopfen,  in  dessen  Oeff- 
nung  ein  Glasstab  steckt,  verschlossen  und  dann  gefüllt  mit  9  bis  10  ccm  Wasser,  10 
ccm  Schwefelsäure  von  spec.  Gew.  1,82  — 1,825  und  1  ccm  Amylalkohol.  Alsdann 
schliesst  man  die  Butyrometer  auch  am  anderen  Ende  und  schüttelt  die  Mischung  gut 
durch,  ehe  man  das  Becherchen  mit  dem  Rahm  statt  des  Glasstabes  in  den  Stopfen 
schiebt.  Nun  wird  der  Rahm  durch  Schütteln  und  Hin-  und  Herbewegen  des  Buty- 
rometers  gelöst,  der  obere  kleinere  Zapfen  abgenommen  und  das  Butyrometer  ins 
Wasser bad  von  60  —  70°  so  lange  gelegt,  bis  sich  der  grösste  Theil  des  Fettes  etwa 
90%  der  Gesammtmenge  in  vollständig  klarer,  wenn  auch  mit  Blasen  durchsetzter 
Schicht  abgetrennt  hat.  Alsdann  wird  kräftig  centrifugirt  und  dies,  wenn  nöthig, 
wiederholt  unter  erneutem  Erwärmen  im  Wasserbad.  Das  Ablesen  des  Fettgehaltes 
muss  mit  grosser  Sorgfalt  geschehen.  Die  Fettschicht  muss  sich  scharf  von  der  Säure 
abheben.  Man  stellt  den  unteren  Meniskus  etwas  unter  den  Nullpunkt  ein,  so  dass 
er  beim  Erwärmen  ungefähr  auf  diesen  zu  liegen  kommt  und  legt  das  Butyrometer 
in  ein  Wasserbad  von  70—72°  C.  Nach  etwa  5—10  Minuten  nimmt  man  das  Butyro- 
meter heraus,  stellt  den  Meniskus  auf  einen  Theilstrich  der  Skala  ein,  fasst  das  Butyro- 
meter so,  dass  es  pendelt  und  liest  rasch  die  Länge  der  Fettsäule  ab,  ehe  eine  Ab- 
kühlung eintritt.  Empfehlenswerth  ist  es,  das  Butyrometer  nochmals  zu  erwärmen  und 
eine  Kontrol-Ablesung  zu  machen.  Bei  40  Fettbestimmungen  in  Rahm,  die  Verff.  aus- 
führten, betrug  der  nach  der  acidbutyrometrischen  Methode  ermittelte  Fettgehalt  ün 
Mittel  0,73%  mehr  als  bei  der  Gewichtsanalyse.  Diese  Differenz  kommt  daher,  dass 
Amylalkohol  von  Fett  gelöst  wird.  Aus  anderen  Gründen  empfiehlt  es  sich  jedoch 
nicht,  den  Amylalkohol  fortzulassen.  Verff.  schlagen  deshalb  vor,  um  diesen  Fehler 
zu  korrigiren,  von  dem  abgelesenen  Fettgehalt  0,50%  zu  subtrahiren. 

Bei   der  Fettbestimmung   in   Butter   benutzt   man   nicht   konc.  Schwefelsäure, 
sondern   eine   verdünnte,   die   aus   gleichen  Theilen  Wasser   und  Schwefelsäure   vom 
spec.  Gew.   1,82  — 1,825    besteht.     Es   werden   20  ccm   dieser   Säure    in   das   Butyro- 
meter gemessen,  nachdem  die  untere  Oeffnung  desselben  mit  einem  Kautschukstopfen, 
der  das  Becherchen   mit   der   abgewogenen  Buttermenge   tragt,   verschlossen    wurde . 
Alsdann  fügt  man  1  ccm  Amylalkohol  dazu,  schüttelt  gut  durch  und  legt  das  Butyro- 
meter in  ein  Wasserbad  von  50°  C,  man  kann  auch  60—70°   nehmen.    Nach   einiger 
Zeit  scheidet  sich  das  Fett  mit  der  übrigen  Trockensubstanz  ab.    Ehe  man   die  Fett- 
schicht in  den  kalibrirten  Theil  des  Butyrometers  drückt,  muss  man  erst  durch  geeig- 
netes Hin-  und  Herschwenken  das  Kasel'n  in  der  Säure  auflösen.    Ist  alles  Kasein  ge- 
löst,  so   legt  man   das   Butyrometer  wiederum   in  ein  Wasserbad   von  60  —  70°  und 
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centrifugirt.    Die  Ablesung*  und  Berechnung  ist  dieselbe  wie  bei  Rahm,  nur  darf  man 
von  der  abgelesenen  Zahl  0}50  %  nicht  abziehen.  Bei  Doppelbestimmungen  betrug  die 
Differenz  etwa  0,1  %  und  gegenüber  der  Gewichtsanalyse  war  dieselbe  etwa  0,3  %. 
Ueber  die  Käseuntersuchung  sind  die  Versuche  noch  nicht  abgeschlossen. 

R.  Eiekloff. 

A.  Mc.  Gill:  Volumkoncentration  kondensirter  Milch.  —  Analyst  1898,  23, 
128—129. 
Nach  der  Formel  von  Allen  kann  man  die  Koncentration  von  kondensirter 
Milch  berechnen,  wenn  man  das  spec.  Gewicht  derselben  kennt  und  annimmt,  dass 
die  ursprüngliche  Milch,  aus  welcher  die  kondensirte  hergestellt  wurde,  eine  normale 
Beschaffenheit  hat  oder  wenn  man  deren  Zusammensetzung  kennt.  Verf.  schlägt  vor, 
statt  der  Trockensubstanz  die  fettfreie  Trockensubstanz  zu  Grunde  zu  legen  und  das 
spec.  Gewicht  der  kondensirten  Milch  zu  1,31  — 1,33  anstatt  1,28  anzunehmen,  wenn 
man  das  der  normalen  Milch  zu'  1  setzt.  Zur  Bestimmung  des  spec.  Gewichts  werden 
50  ccm  der  Probe  zu  250  ccm  mit  Wasser  aufgefüllt,  von  dieser  Mischung  das 
spec.    Gewicht  bestimmt  und   dasjenige   der  ursprünglichen  Probe   nach  der  Formel 

,  in  welcher  a  das  spec.  Gewicht  der  Mischung  ist,  berechnet.    Die  Formeln  zur 

Berechnung  der  Koncentration  der  kondensirten  Milch  und  des  Fettgehaltes  der  ur- 
sprünglichen sind: 

n,-d,  8,5  ■  F, 

c  =  — — -  - —  und  Jj  = , 

8,755  nI 

iu  welchen  n,  die  fettfreie  Trockensubstanz,  d,  das  spec.  Gew.,  F,  den  Fettgehalt  der 
kondensirten  Milchprobe  und  F  den  Fettgehalt  der  verarbeiteten  Milchprobe  bedeutet, 
und  c  die  Koncentration.  R.  Eichhff. 

W.  Bersch:  Die  Bestimmung  des  Schmutzgehaltes  in  Milch.  —  Zeitsch.  landw. 
Vers,  in  Oesterr.  1898,  1,  245—247. 
Verf.  modificirte  die  Methode  der  Schmutzbestimmung  in  Milch  von  Renk  in  der 
Weise,  dass  er  1  1  Milch  in  ein  Becherglas  von  l1/, 1  Inhalt  goss,  einige  Tropfen  Formalin 
hinzufügte,  das  Becherglas  mit  Wasser  füllte  und  mit  einem  Glasstab  umrührte.  Nach 
24  stündigem  Stehen  hatte  sich  der  Schmutz  abgesetzt.  Die  Milch  wurde  nun  bis  auf 
eine  geringe  Menge  abgehebert,  der  Rest  mit  Wasser  verdünnt,  absitzen  gelassen, 
wiederum  abgehebert  und  dies  etwa  8  — 10  mal  wiederholt.  Alsdann  wurde  der 
Schmutz  auf  ein  gewogenes  Witte'sches  Filter  gebracht  und  gewogen.  Bei  seinen 
Schmutzbestimmungen  in  Milch  fand  Verf.  nie  mehr   als  25  mg  Schmutz  in  1  1  Milch. 

Ä.  Eichhff. 

I*etri:  Zum  Nachweis  der  Tuberkelbacillen  in  Butter  und  Milch.  —  Arb. 
Kais.  Gesundh.  1898,  27,  188  —  203. 
Die  Untersuchungen  über  das  Vorkommen  von  Tuberkelbacillen  in  Butter  haben 
sehr  verschiedene  Befunde  geliefert.  Roth  fand  10%,  Brusafoerd  11%,  Schuch- 
hardt  0%,  Obermüller  100 %,  Gräring  47%  der  untersuchten  Butterproben  mit 
Tuberkelbacillen  behaftet.  Verf.  hat  nun  gefunden,  dass  in  der  Butter  und  auch  in 
der  Milch  häufig  ein  Bacillus  vorkommt,  der  tinktoriell  dem  echten  Tuberkelbacillus 
sehr  ähnlich  ist  und  der  auch  zuweilen  Krankheitserscheinungen  hervorruft,  die  mit 
der  echten  Tuberkulose  vieles  gemeinsam  haben.  Bei  den  oben  erwähnten  früheren 
Untersuchungen  werden  wahrscheinlich    diese   neuen   Stäbchen   oft  mit   den   echten 
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Tuberkelbacillen  verwechselt  sein.  Von  diesen  unterscheiden  sich  die  neuen  Stäbchen 
einmal  dadurch,  dass  der  Sektionsbefund  dem  der  Tuberkulose  nicht  gleichkommt, 
und  dass  die  Krankheitsdauer  eine  viel  kürzere  ist.  In  Kulturen  gezüchtet,  lässt  sich 
deutlich  die  Verschiedenheit  der  neuen  Stäbchen  von  den  echten  Tuberkelbacillen  er- 
kennen, während  tinktoriell  sich  beide  fast  gleich  verhalten.  Vergl.  hierzu  die  Arbeit 
von  L.  Rabinowitsch;  diese  Zeitschr.  1898,  67.  Aus  weiteren  Versuchen  des  Verf. 
geht  hervor,  dass  die  neuen  Stäbchen  für  die  Bauchhöhle  der  Meerschweinchen  erst 
dann  krankmachend  sind,  wenn  sie  in  grösserer  Menge  eingeführt  werden  und 
dass  die  krankmachende  Wirkung  durch  gleichzeitige  Anwesenheit  von  grösseren 
Mengen  Futter  unterstützt  wird.  Um  festzustellen,  ob  in  der  Butter  echte  Tuberkel- 
bacillen oder  die  neuen  Stäbchen  enthalten  sind,  schlägt  Verf.  folgendes  Verfahren 
vor:  Man  impfe  etwa  5  ccm  flüssige  Butter  auf  Meerschweinchen  und  beobachte  die 
Thiere  etwa  bis  zum  60.  Tag  oder  noch  länger.  Thiere,  welche  eingehen  oder  zum 
Abschluss  des  Versuches  getödtet  werden  müssen,  obducire  man  sorgfältigst.  Findet 
man  Stäbchen,  welche  Tuberkel bacillenfärbung  darbieten,  so  ist  ein  Kontroiversuch 
durch  subkutanes  Verimpfen  auf  Meerschweinchen  mit  dem  verdächtigen  Material 
anzustellen,  dessen  Ausfall  darüber  entscheidet,  ob  echte  Tuberkulose  vorlag,  oder 
eine  Täuschung  durch  die  neuen  Stäbchen.  Wenn  möglich,  ist  mit  dem  Material  ein 
Kulturversuch  anzustellen,  um  die  neuen  Stäbchen  in  Beinkultur  zu  bekommen. 
Spärliche  Tuberkelbazillen  neben  einer  grossen  Anzahl  der  neuen  Stäbchen  können 
nur  durch  Thier versuche  herausgefunden  werden. 

Von  den  vom  Verf.  untersuchten  Butterproben  enthielten  keine  Tuberkelbacillen 
und  keine  Stäbchen  30,4%,  Tuberkelbacillen  allein  16,7  %,  Tuberkelbacillen  und  die 
neuen  Stäbchen  15,7%  und  die  neuen  Stäbchen  allein  37,2%. 

Milch  untersuchte  Verfasser  auf  Tuberkelbacillen,  indem  er  dieselbe  centri- 
fugirte  und  den  Versuchsthieren  von  dem  Rahm,  der  Magermilch  und  dem  Boden- 
satz je  3  ccm  in  die  Bauchhöhle  spritzte.  Von  den  untersuchten  Milchproben  waren 
frei  von  Tuberkelbacillen  und  den  neuen  Stäbchen  79,7  %,  Tuberkelbacillen  wurden 
nachgewiesen  in  14%  und  die  neuen  Stäbchen  in  6,3%.  Ä.  Eichloff. 

K.  J.  Petri  und  A.  Maassen:  Zur  Beurtheilung  der  Hochdruckpasteurisir- 
apparate.  —  Arb.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  14,  1 — 35. 
Von  den  Verff.  wurden  die  von  der  Firma  Kleemann  &  Cie.  in  den  Handel 
gebrachten  Hochdruckpasteurisirapparate  für  Milch  geprüft  und  wurde  dabei  festgestellt, 
dass  mit  diesen  Apparaten  pasteurisirte  Milch  stets  haltbarer  war  als  nicht  pasteurisirte 
und  dass  Tuberkelbacillen  sicher  abgetödtet  wurden.  R.  Eichloff. 

O.  Jensen:  Der  beste  Nährboden  für  die  Milchsäurefermente.  —  Centr.  Bak- 
teriol.  II.  Abth.  1898,  4,  196—199. 
£8  ist  eine  Thatsache,  dass  die  Milchsäurefermente  sehr  gut  in  Molken,  Pepton- 
molken,  Milchzuckerpeptonbouillon  (5%  Milchzucker,  2%  Pepton  und  einigen  Nähr- 
salzen) wachsen  und  dass  die  Milch  sich  noch  besser  als  diese  für  einen  Nährboden 
für  dieselben  eignet.  Für  feste  Nährböden  ist  Milch  jedoch  insofern  ungeeignet,  als 
sie  dieselben  undurchsichtig  macht.  Kayser  (Etudes  sur  la  fermentation  lactique, 
Ann.  de  lTnstitut  Pasteur  1894,  737)  versuchte  deshalb,  peptonisirte  Milch  alß  Nähr- 
substrat  zu  festem  Nährboden  für  Milchsäurefermente  zu  benutzen.  Verf.  stellte  nun 
eine  Reihe  von  Versuchen  an,  um  die  beste  Herstellungsweise  eines  solchen  Nährbodens 
herauszufinden  und  giebt  auf  Grund  seiner  Befunde  folgende  Bereitungsweiße  an: 
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Zu  sterilisirter  Milch  werden  pro  1 1  10  ccm  reine  koncentrirte  Salzsäure  und  2  g  eines 
reinen  Pepsinpräparates  zugefügt  und  das  Ganze  bei  35  °  —  37  °  C.  in  den  Brutschrank 
gestellt.  Bis  sich  das  Kasein  ausgeschieden  und  das  Pepsin  aufgelöst  hat,  schüttelt 
man  häufig  durch,  später  seltener.  , 

Nach  36  bis  48  Stunden  wird  die  Milch  annähernd  neutralisirt,  da  eine  zu  grosse 
Sauremenge  beim  Kochen  den  Milchzucker  invertirt,  alsdann  im  Autoklaven  bei  115° 
bis  120°  10  Minuten  lang  sterilisirt  und  durch  Papier  filtrirt.  Nun  giebt  man  der 
Milch  den  richtigen  Säuregrad,  d.  h.  sie  soll  ungefähr  neutral  auf  Lackmuspapier,  je- 
doch eher  etwas  alkalisch  als  sauer  reagiren,  und  5  ccm  der  peptonisirten  Milch  müssen  mit 

Phenolphtalel'n  als  Indikator  1 — 2  ccm  ^  Natronlauge  entsprechen.    Die  peptonisirte 

Milch  wird  leicht  sauer,  wenn  man  statt  der  amphoteren  Reaktion  eine  schwach  saure  auf 
Lackmuspapier  wählt.  Bei  der  Verminderung  des  Säuregrades  wird  die  peptonisierte 
Milch  leicht  trübe,  jedoch  kann  die  Trübung  durch  Klärung  mit  Ei  weiss,  wie  man  sie 
bei  der  Gelatine  vornimmt,  leicht  beseitigt  werden  und  man  erhält  eine  schöne  gelb- 
braune Flüssigkeit  Wünscht  man  die  peptonisirte  Milch  für  Gelatine  oder  Agar  zu 
verwenden,  so  löst  man  einfach  diese  Stoffe  gleich  nach  der  ersten  Filtrirung  in  der 
peptonisirten  Milch  auf,  neutralisirt  nach  oben  angegebenen  Regeln,  klärt  mit  Eiweiss, 
filtrirt  durch  Watte  und  sterilisirt  wie  gewöhnlich.  R.  Eichloff. 

Kichert:  Durchfall  bei  einem  Kindenach  Verabreichung  von  rother  Milch.  — 
Zeitechr.  Fleisch-  Milchhyg.  1898,  8,  86—87. 
Dem  Verf.  wurde  eine  Milch  zur  Beurtheilung  überbracht,  die  beim  Stehen  roth 
wurde  und  bei  einem  Blinde,  dem  sie  verabreicht  war,  Durchfall  hervorgerufen  hatte. 
Verf.  fing  die  Milch,  die  von  nur  einer  Kuh  herrührte,  aseptisch  auf  und  Hess  sie 
stehen.  Nach  einiger  Zeit  zeigten  sich  an  der  Oberfläche  kleine  rothe  Pünktchen, 
welche  die  Milch  rosa  erscheinen  Hessen  und  später  stecknadelkopfgross  wurden. 
Nach  längerer  Zeit  gerann  die  Milch  und  das  ausgeschiedene  Kasein  löste  sich  wie- 
der auf  zu  einem  röthlich  gelben  Serum.  In  mikroskopischen  Präparaten  aus  dem 
Serum  fand  Verf.  stets  schlanke  Bacillen,  die  er  für  Bac.  lact.  erythrogenes  Hüppe 
hält,  und  die  in  sterile  Milch  eingeimpft,  diese  roth  färbten.  Da  die  Milch  aseptisch 
aufgefangen  war,  müssen  die  die  Rothfärbung  verursachenden  Bacillen  im  Euter  der 
Kuh,  die  sonst  keine  Krankheitserscheinungen  zeigte,  vorhanden  gewesen  sein. 
Durch  die  Verabreichungvon  frischer  fehlerfreier  Milch  wurde  der  Durchfall  bald 
gehoben.  R.  Eichloff. 

I\  C.  Harrlson:  Bakteriengehalt  der  Milch.  —  Exper.  Stat.  Record  1898,  9, 
488—489. 
Es  wurden  Versuche  angestellt  über  den  Keimgehalt  der  Milch,  der  „Vormilch", 
d.  i.  derjenigen,  die  zuerst  ermolk en  wird,  den  Bakteriengehalt  des  Thieres,  des  Milchers, 
der  Luft  und  der  vor  dem  Gebrauch  gereinigten  Milchgefässe.  In  jedem  Falle  wurde 
die  Anzahl  der  Keime  pro  1  ccm  Milch,  die  Zahl  der  Species  und  eine  Beschreibung 
der  Species  gegeben.  Der  Keimgehalt  der  Milch  des  Versuchsstalles  schwankte  von  8000 
bis  18000  pro  ccm  Milch  und  in  der  aus  der  Stadt  Guelph  gekauften  von  121000  bis 
1  200000.  In  der  Milch,  die  von  den  ersten  paar  Strichen  aus  den  einzelnen  Zitzen 
gemolken  war,  betrug  der  Keimgehalt  etwa  18000 — 54000  pro  ccm,  während  er  in  dem 
Rest  890 — 4800  ausmachte.  Um  zu  zeigen,  welchen  Einfluss  die  Reinlichkeit  der  Thiere 
auf  den  Bakteriengehalt  der  Milch  hat,  wurde  festgestellt,  wieviel  Keime  in  den  Milch- 
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eimer  fielen,  wenn  das  Euter  der  Kuh  gereinigt  wurde,  und  wieviel,  wenn  dies  nicht 
geschah.  Bei  ungereinigtem  Euter  fielen  8000—17000  Keime  in  den  Milcheimer,  bei 
gereinigtem  640—2300.  Während  des  Fütterns  fielen  12000  bis  42000  Keime  in  den 
Milcheimer,  während  unter  gleichen  Verhältnissen,  wenn  das  Füttern  nicht  geschah,  nur 
488  bis  2300  hineingelangten. 

Um  festzustellen,  welchen  Einfluss  die  Gründlichkeit  der  Reinigung  der  Milch- 
gefässe  auf  den  Keimgehalt  der  Milch  ausübt,  wurden  die  Milchgefässe  einmal  un- 
genügend gereinigt,  das  andere  Mal  mit  heissem  Wasser  und  ein  drittes  Mal  mit 
Dampf  ausgedämpft.  Nach  jeder  Reinigung  wurden  die  Gefässe  mit  sterilem  Wasser 
ausgespült  und  der  Bakteriengehalt  darin  festgestellt.  Im  ersten  Falle  enthielt  ein 
ccm  des  Wassers  230000—800000,  im  zweiten  13000—93000  und  im  dritten  400—1800 
Keime.  B.  Eichloff. 

E.  Frftnkel  und  J.  Kister:   Typhusbacillen  in  der  Buttermilch.  —   Münch. 
med.  Wochenschr.  1898,  197;  Pharm.  Centrh.  1898,  89,  138. 

Gelegentlich  der  vorjährigen  Typhusepidemie  wurden  vom  Verf.  Untersuchun- 
gen angestellt  über  die  Lebensfähigkeit  von  Typhusbacillen  in  Buttermilch.  Aus  diesen 
Untersuchungen  ging  hervor,  dass  kleinere  Mengen  von  Typhusbacillen  selbst  inner- 
halb 48  Stunden  in  Buttermilch  nicht  vernichtet  werden,  und  dass  dieselben  nur  bei 
zunehmender  Säuerung  zu  Grunde  gehen  und  zwar  schneller,  wenn  die  Milch  an- 
haltend auf  37  °  C.  erwärmt  wird.  Da  die  Buttermilch  bei  dreistündigem  Erwärmen 
auf  diese  Temperatur  ungeniessbar  wird,  ist  das  Verfahren  für  die  Praxis  nicht  an- 
wendbar. R.  Eichloff. 

M.  WUkens:    Eine  durch  Milchmfektion  hervorgerufene  Typhus-Epidemie,  beobachtet  zu  Ham- 
burg im  August -September  1897.  —  Zeitschr.  Hyg.  1898,  27,  264—271. 

Luft 

Maurice  Nicloux:   Chemische  Methode  zur  Bestimmung  von  selbst  Spuren 

von  Kohlenoxyd  in  der  Luft.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  746—749. 

Die  Methode  beruht  darauf,  dass  das  Kohlenoxyd  durch  Jodsäure  bei  150°  nach 

folgender  Gleichung: 

5  CO  H-2HJ03  =  5COa  +  H„0  +  J, 

zu  Kohlensäure  oxydirt  und   das  frei  werdende  Jod  nach  Rabourdin  kolorimetrisch 
ermittelt  wird. 

Die  zu  untersuchende  Luft  wird  zuerst  durch  Kalilauge  geleitet,  um  Kohlen- 
säure, Schwefelwasserstoff  und  schweflige  Säure,  welche  letzteren  beiden  Gase  dieselbe 
Beaktion  geben,  zu  entfernen,  dann  zur  Entfernung  von  Wasser  durch  Schwefelsäure 
und  streicht  darauf  durch  die  in  einer  U-Röhre  befindliche  Jodsäure.  Die  U-Röhre 
befindet  sich  in  einem  Oelbade.  An  das  U-Rohr  schliesst  eine  WiH'sche  Röhre  mit 
Natronlauge  an,  welche  das  entweichende  Jod  festhält.  Diese  letztere  das  Jod  ent- 
haltende alkalische  Lösung  wird  nach  Beendigung  der  Oxydation  mit  Schwefelsäure,, 
etwas  Natriumnitrit  und  zur  Lösung  des  frei  werdenden  Jods  mit  Chloroform  oder 
Schwefelkohlenstoff  versetzt  und  die  entstehende  Rosafärbung  mit  einer  Färbung,  die 
in  gleicher  Weise  mit  einer  Jodkaliumlösung  von  bestimmtem  Gehalt  erhalten  wurde, 

K  J  1  1 

verglichen.    CO=    -0— .   Man  kann  nach  dieser  Methode  ^^^  bis  =^^k  Theile  Kohlen- 
°  o  lüüü         oUUüü 

oxyd  in  der  Luft  bestimmen.  E.  HaseUtoff. 
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Armand  Gautier:  Ueber  die  Bestimmung  von  Kohlenoxyd,  in  grossen 
Mengen  Luft.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  793—795. 
Die  von  Nicloux  angegebene  Methode  zur  Bestimmung  des  Kohlenoxyds  in  der 
Luft  mittelst  Jodsäureanhydrid  wird  vom  Verfasser  schon  seit  7 — 8  Jahren  mit  ge- 
ringen Abweichungen  angewendet.  Die  Oxydation  verläuft  bei  60°  und  selbst  bei  45°, 
wenn  hier  auch  langsamer,  glatt  und  vollständig.  Die  Schwierigkeiten  bei  dieser 
Methode  liegen  darin,  dass  gewisse  Kohlenwasserstoffe,  so  z.  B.  Acetylen,  •  bei  60°  ähnlich 
wirkten  wie  Kohlenoxyd,  dass  wieder  andere  Kohlenwasserstoffe,  wie  Aethylen,  die  Oxy- 
dation des  Kohlenoxyds  verhindern. 

Ausführliche  Mittheilungen  über  seine  Untersuchungen  stellt  Verfasser  für  später 
in  Aussicht.  E.  Haselhoff. 

Armand  Gautier:  Einwirkung  einiger  Reagentien  auf  das  Kohlenoxyd 
mit  Rücksicht  auf  seine  Bestimmung  in  der  Luft  der  Städte.  —  Compt. 
rend.  1898,  126,  871—875. 

Bei  Steinkohlen-  oder  Koksfeuerung  entweichen  in  die  Atmosphäre  auf  100  Volum 
Kohlensäure  etwa  6  bis  7  Volum  Kohlenoxyd.  An  der  Hand  der  Pariser  Verhältnisse 
berechnet  der  Verf.,  dass  auf  jeden  qm  Stadtboden  in  24  Stunden  etwas  mehr  als 
8  Liter  Kohlenoxyd  in  die  Atmosphäre  gelangen.  Bei  ruhiger  Luft  wird  das  Gas  nur 
langsam  in  die  höheren  Luftschichten  abgeführt;  es  mischt  sich  daher  der  Athemluft 
bei,  wodurch  die  Gesundheit  der  Bevölkerung  geschädigt  wird.  Selbst  wenn  man 
annimmt,  dass  die  8  1  Kohlenoxyd  sich  mit  einer  300  m  hohen  Luftschicht  gemischt 
haben,  enthält  1  cbm  dieses  Gemisches  immer  noch  etwa  27  cem  des  Gases. 

Der  Verf.  bespricht  des  Weiteren  die  von  Leblanc,  Cl.  Bernard,  Bourdon, 
Grehant  beobachteten  Wirkungen  des  Kohlenoxyds  auf  den  Organismus  und  betont 
dann  die  Wichtigkeit  einer  genauen  Bestimmungsmethode  kleiner  Mengen  dieses  giftigen 
Gases.  Die  gasanalytische  Untersuchung  der  Rauchgase  auf  Kohlenoxyd  mit  Hilfe 
von  Kupferchlorür  ist,  da  diese  Gase  einige  Procent  des  letzteren  enthalten,  verhältniss- 
mässig  einfach.  Unbrauchbar  wird  die  Methode  aber,  wenn  Tausendstel  oder  nur 
Zehntausendstel  Theile  Kohlenoxyd  nachgewiesen  werden  sollen,  indem  die  stete  An- 
wesenheit von  Kohlenwasserstoffen,  besonders  des  Acetylens,  das  Resultat  zu  sehr 
beeinflussen.  —  Auch  die  Methode  von  Berthelot,  das  Kohlenoxyd  mit  Hilfe  von 
ammoniakalischem  Silbernitrat  zu  bestimmen  (Bull.  Soc.  Chim.  1891,  [3,]  5,  569)  ist  nicht 
exakt  genug.  Das  Gleiche  gilt  von  dem  von  Mermet  angegebenen  Verfahren,  nach 
welchem  das  Kohlenoxyd  durch  Kaliumpermanganat  in  Gegenwart  von  Silbersalzen 
in  Kohlensäure  umgewandelt  wird  (Bull.  Soc.  Chim.  1897,  [3],  17,  467). 

Der  Verf.  versuchte  Anfangs,  mit  Hilfe  geeigneter  Oxydationsmittel  das  Kohlen- 
oxyd in  Kohlensäure  überzuführen  und  die  letztere  mit  Barytwasser  unter  Anwendung 
von  PhenolphtaleYn  zu  titriren.  Es  zeigte  sich  jedoch,  dass  das  Verfahren  bei  der  ge- 
ringen Menge  von  Kohlenoxyd  unsichere  Resultate  ergab.  Bei  diesen  Versuchen 
machte  der  Verf.  die  folgenden  Beobachtungen.  Chromsäure  in  schwefelsaurer 
Lösung  ist  ungeeignet,  Kohlenoxyd  in  Kohlensäure  überzuführen.  Sehr  verdünnte 
Lösungen  von  Kaliumpermanganat  wirken  in  der  Kälte  langsam,  1%-ige  Lösungen 
rascher  ein.  1%-ige  Jodsäurelösungen  reagiren  in  der  Kälte  nicht,  kochende 
10%-ige  aber  stark  mit  Kohlenoxyd.  Mit  Jodsäureanhydrid  tritt  bei  40°  Reaktion 
ein,  bei  60°  geht  die  Umsetzung  schnell  und  vollständig  von  Statten.  Eine  l0/0-\ge 
Lösung  von  Goldchlorür  ist  ein  ausgezeichnetes  Reagens  auf  Kohlenoxyd,  falls  das 
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Gas  frei  von  anderen  reducirenden  Gasen  und  von  Staub  ist.  Das  schon  in  der  Kälte 
reducirte  Gold  setzt  sich  schnell  zu  Boden.  Feuchtes  Silberoxyd  wirkt  langsam  auf 
Kohlenoxyd  ein  unter  Bildung  eines  schwärzlichen  Niederschlags,  der  sich  wie  ein 
Silber karbonat  der  Zusammensetzung  AgtCOs  verhält.  Feuchtes  Quecksilberoxyd 
und  -oxydul  sind  ohne  Wirkung.  A.  Hebebrand. 

Armand  Gautier:  Vorläufige  Studie  einer  Methode  zur  Bestimmung  von 
mit  Luft  verdünntem  Kohlenoxyd.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  931—937. 
In  Fortsetzung  seiner  Untersuchungen  (siehe  vorstehendes  Referat)  hat  der  Verf. 
zur  Bestimmung  von  Kohlenoxyd  eine  Methode  ausgearbeitet,  welche  sich  auf  eine 
von  Ditte  gern  achte  Beobachtung  bezieht,  nach  welcher  sich  Kohlenoxyd  und  Jod- 
säureanhydrid im  Sinne  der  folgenden  Gleichung  umsetzen: 

5  CO  4-  Js05  =  5  CO,  4-  Jr 

Die  Reaktion  tritt  bei  30°  ein  und  ist  bei  60—65°  selbst  bei  der  stärksten  Ver- 
dünnung des  Kohlenoxyds  eine  quantitative.  Man  kann  sowohl  die  gebildete  Menge 
Kohlensäure  messen  als  auch  die  freigewordene  Menge  Jod  bestimmen.  Der  Verf. 
wandte  das  erste  Verfahren  an  und  bediente  sich  dabei  der  von  Müntz  und  Aubin 
angegebenen  Methode  zur  Bestimmung  der  Kohlensäure  in  der  Luft  (Annales  de  l'In- 
stitut  agronomique,  Suppl.  7,  1881—1882,  Paris  1883).  Zur  Prüfung  des  Verfahrens 
wurden  in  beiderseits  ausgezogenen  Glaskugeln  genau  abgewogene  Mengen  von 
Kohlenoxyd  über  Quecksilber  unter  eine  Glasglocke,  welche  in  eine  mit  Hahn  ver- 
sehene Röhre  überging,  gebracht  und  darauf  die  Spitzen  des  Gläschens  zerbrochen. 
Das  freigewordene  Kohlenoxyd  trat  in  einen  mit  der  Glasglocke  verbundenen,  luftleer 
gemachten,  genau  ausgemessenen  Glasballon  über,  in  welchem  es  langsam  in  16—20 
Stunden  mit  gereinigter  Luft  gemischt  wurde.  Das  Gemisch  wurde  darauf  langsam 
nach  Notirung  der  Temperatur  und  des  Druckes  durch  ein  System  von  Apparaten 
gesaugt,  nämlich  1.  durch  eine  Waschflasche  mit  Kalilauge,  um  die  letzten  Spuren 
Kohlensäure  zu  entfernen,  2.  durch  eine  Waschflasche  mit  Schwefelsäure,  3.  durch  eine 
kleine,  in  einem  Bade  auf  60—70°  erwärmte  Schlangenröhre  mit  Jodsäureanhydrid 
enthaltendem  Asbest,  4.  durch  eine  kleine  Flasche  mit  pul  verförmigem  Kupfer  zur 
Absorption  des  Jods  und  5.  durch  die  von  Müntz  angegebene  Röhre.  Diese  letztere 
ist  80  cm  lang  und  2  cm  breit  und  an  beiden  Enden  ausgezogen.  Sie  ist  angefüllt  mit 
Glasperlen,  welche  mit  durch  Baryt  gereinigter  Kalilauge  befeuchtet  sind.  Da  etwas 
Baryumkarbonat  in  der  Kalilauge  löslich  ist,  so  ist  mit  derselben  Menge  Kalilauge 
ein  blinder  Versuch  auszuführen  und  die  erhaltene  Menge  Kohlensäure  abzuziehen.  — 
Wenn  die  durch  die  Zersetzung  des  Kohlenoxyds  gebildete  Menge  Kohlensäure  von 
der  Kalilauge  absorbirt  ist,  schliesst  man  die  beiden  Enden  der  Röhre,  taucht  das  eine 
Ende  in  ein  Gefäss  mit  verdünnter  Schwefelsäure  und  verbindet  das  andere  mit  einem 
kleinen  Kolben,  worauf  derselbe  und  die  Röhre  mit  Hilfe  einer  Sprengel' sehen  Pumpe 
evakuirt  werden.  Dann  öffnet  man  das  untere  Ende  und  lässt  die  verdünnte  Schwefel- 
säure nachsteigen.  Die  entwickelte  Kohlensäure  pumpt  man  ab  und  misst  das  Volum  über 
Quecksilber  nach  der  bekannten  Methode.  Nach  Wegnahme  der  Kohlensäure  durch  ein 
feuchtes  Stück  Aetzkali  misst  man  die  zurückbleibende  Luft  und  erhält  aus  der  Differenz 
mit  der  ersten  Messung  das  Volumen  der  Kohlensäure.  —  Die  mit  bestimmten  Mengen 
Kohlenoxyd  erhaltenen  Zahlen  zeigten  mit  der  Theorie  gute  Uebereinstimmung. 

Die  Gegenwart  von  gewissen  ungesättigten  Kohlenwasserstoffen,  welche  eben- 
falls zum  Theil  von  Jodsäureanhydrid  oxydirt  werden,  erheischt  eine  Abänderung  des 
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Verfahrens,  welche  Verfasser  später  beschreiben  wird.  Das  Aethylen  wirkt  auch  in- 
sofern ungünstig,  als  es  im  Gemische  mit  Kohlenoxyd  dessen  Oxydirbarkeit  herab- 
mindert. Der  Wasserstoff  und  die  gesättigten  Kohlenwasserstoffe  wirken  nicht  auf 
Jodsäureanhydrid  ein.  A.  Hebebrand. 

Potain  und  Drouin:  Ueber  die  Anwendung  des  Palladiumchlorürs  zum 
Nachweis  sehr  kleiner  Mengen  Kohlenoxyd  in  der  Luft  und  über  die 
Umwandlung  dieses  Gases  bei  gewöhnlicher  Temperatur  in  Kohlen- 
säure. —  Compt.  rend.  1898,  126,  938—940. 
Die  Verff.  bedienen  sich  zum  qualitativen  Nachweis  kleiner  Mengen  Kohlenoxyd 
in  der  Luft  des  nachstehend  beschriebenen  einfachen  Apparats.  Eine  lange,  an  einem 
Ende  ausgezogene  Bohre  steckt  mittelst  Kautschukverschlusses  in  einer  andern  wenig 
.grösseren,  unten  verschlossenen  Röhre  derart,  dass  der  ausgezogene  Theil  der  inneren 
Röhre  den  Boden  der  äusseren  berührt.  Die  letztere  ist  mit  einem  seitlichen  Tubus 
versehen,  die  erstere  wird  mit  der  Kohlenoxyd  quelle  verbunden.  In  den  Apparat 
giebt  man  10  ccm  einer  mit  wenigen  Tropfen  Salzsäure  angesäuerten  Lösung  von 
Pallad iumchlorür  (1 :  10000)  und  saugt  dann  die  zu  untersuchende  Luft  durch  denselben. 
In  Folge  der  Anordnung  des  Apparats  sind  die  Luftblasen  sehr  fein  und  bieten  da- 
durch dem  Oxydationsmittel  eine  grosse  Oberfläche  dar.  Das  Palladiumchlorür  wird 
zersetzt  unter  Abscheidung  eines  schwärzlichen  Bodensatzes  von  metallischem  Palla- 
dium und  unter  allmählicher  Entfärbung  der  vorher  gelben  Lösung.  —  Die  Umsetzung 
zwischen  dem  Kohlenoxyd  und  dem  Palladiumchlorür  ist  aber  keine  quantitative, 
indem  der  grössere  Theil  des  Gases  unzersetzt  entweicht.  Man  kann  aber  beim 
Arbeiten  unter  stets  gleichen  Bedingungen  durch  kolorimetrischen  Vergleich  der 
theilweise  entfärbten  Lösung  mit  der  ursprünglichen  annähernd  die  relativen  Mengen 
Kohlenoxyd  schätzen.  [Ueber  das  Verhalten  des  Palladiumchlorürs  gegen  die  in  der 
Luft  enthaltenen  Kohlenwasserstoffe  ist  in  der  Arbeit  der  Verff.  nichts  erwähnt.  Ref.] 
Des  Weiteren  berichten  die  Verff.  über  Versuche,  welche  darthun,  dass  Kohlenoxyd 
im  Gemische  mit  Luft  sich  langsam  in  Kohlensäure  umwandelt,  welcher  Process  durch 
die  Anwesenheit  grösserer  Mengen  Kohlensäure  verlangsamt  wird.  Diese  Beobachtung 
ist  sehr  wichtig,  da  sie  eine  Erklärung  dafür  giebt,  dass  trotz  der  beträchtlichen  Mengen 
Kohlenoxyd,  welche  in  einer  bevölkerten  Stadt  entstehen,  bei  der  Untersuchung  der  Luft 
doch  nur  geringe  Spuren  nachgewiesen  werden  können.  A.  Hebebrand. 

1j.  de  Saint-Martln:  Ueber  die  Bestimmung  kleiner  Mengen  Kohlenoxyd 
in  der  Luft  und  im  normalen  Blute.  —  Compt.  rend.  1898, 126,  1036—1039. 

Der  Verf.  hält  die  Bemerkung  von  Gautier  (siehe  die  vorstehenden  Referate), 
dass  die  gasanalytische  Methode  zur  Bestimmung  des  Kohlenoxyds  in  der  Luft  in 
Folge  der  Beimischung  von  Kohlenwasserstoffen  unrichtige  Resultate  geben  müsse,  für 
nicht  gerechtfertigt.  Bei  der  Analyse  der  aus  dem  Kupferchlorür  erhaltenen  Gase 
wird  das  Gemenge  derselben  vor  und  nach  der  Explosion,  sowie  nach  der  Absorption 
der  Kohlensäure  gemessen,  aus  welchen  drei  Bestimmungen  sich  leicht  erkennen  lässt, 
ob  das  Gas  rein  war.  Auf  die  Notwendigkeit  dieser  Kontrolle  hat  der  Verf.  aber 
bereits  früher  hingewiesen.  Mit  Hülfe  der  eudiometrischen  Formeln  von  Berthelot 
(Grande  Encyclopedie  18,  656)  und  unter  Anwendung  von  Absorptionsmitteln  ist  es 
möglich,  die  Zusammensetzung  des  erhaltenen  Gemenges  zu  erkennen. 

Durch  die  Arbeiten  von  Deprez  und  Nicloux  ist  es  bekannt  geworden,  dass 
aus  dem  Blute  der  in  Paris  gehaltenen  Hausthiere  beim  Behandeln  mit  organischen 
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Säuren  eine  geringe  Menge  Kohlenoxyd  abgespalten  wird.  Der  Verf.  hat  nun  die 
Frage  experimentell  entschieden,  ob  das  Rohlenoxyd  im  Blute  präexistirt,  oder  ob  es 
erst  durch  die  Einwirkung  der  Säuron  entsteht.  Die  Untersuchung  hat  ergeben,  dass  das 
Kohlenoxyd  ein  Bestandtheil  des  Blutes  der  in  grossen  Städten  gehaltenen  Thiere  ist.  — 
Bei  der  Untersuchung  des  Blutes  auf  Kohlenoxyd  ist  es  absolut  nothwendig,  die  Gase 
der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit  auf  zweimal  im  Vakuum  zu  extrahiren.  Beim  ersten 
Evakuiren  werden  die  beigemischten  Gase,  wie  ein  grosser  Theil  der  Kohlensäure,. 
Sauerstoff,  Stickstoff,  Kohlenwasserstoffe  dem  Blute  entzogen,  beim  zweiten  Evakuiren 
bei  Gegenwart  von  Weinsäure  nur  Kohlenoxyd  und  Kohlensäure,  sowie  Spuren  Stick- 
stoff. Die  von  Deprez  und  Nicloux  durch  einmaliges  Evakuiren  erhaltene  Kohlen« 
oxyd menge  aus  dem  Blute  von  mit  Chloroform  stark  narkotisirten  Thieren  hält  der 
Verf.  für  zu  hoch.  A.  Hebebrand. 

Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  n.  s.  w., 

«eriehts-Entseheidungen. 

Allgemeines. 

Oesterreick.  Bestellung  von  Aufslchtsorgauen  fär  den  Verkehr  mit  Lebens- 
mitteln et<%  —  Oesterreich.  Sanitätswesen  1897,  476;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898> 
395—396. 

In  Steiermark,  Kärnten,  Krain,  Vorarlberg,  Mähren,  Schlesien,  Bukowina,  Dalmatien  sind 
Landesgesetze  erlassen  worden,  denen  zufolge  die  zur  Handhabung  des  den  Gemeinden  ge- 
setzlich zustehenden  Wirkungskreises  hinsichtlich  der  Gesundheitspolizei,  der  Lebensmittel- 
polizei und  der  Ueberwachung  des  Marktverkehrs  bestellten  Organe  als  Aufsichtsorgane  im 
Sinne  des  Nahrungsmittelgesetzes  vom  16.  Januar  1896  zu  fungiren  haben  (§  1).  Als  Auf- 
sichtsorgan kann  nur  bestellt  werden,  wer  erstens  die  Staatsbürgerschaft  in  den  im  Reichsrathe 
vortretenen  Königreichen  und  Ländern  besitzt,  zweitens  das  20.  Lebensjahr  zurückgelegt  hat 
(in  Vorarlberg:  grossjährig  ist)  (§  2)  und  von  dem  Wahlrechte  für  die  Gemeindevertretung- 
nicht  ausgeschlossen  ist  (§  3).  Die  bestellten  Organe  sind  seitens  der  Gemeindeverwaltungen 
der  politischen  Bezirksbehörde  namhaft  zu  machen,  welche,  wenn  eine  der  genannten  Bedin- 
gungen nicht  zutrifft,  die  Verwendung  der  betreffenden  Person  zu  untersagen  hat.  Ein  Gleiches, 
soll  geschehen,  wenn  gegen  ein  Aufsichtsorgan  ein  Ausschliessungsgrund  später  eintritt  (§  4). 
Besondere  und  beeidete  Organe  haben  zu  bestellen:  1.  Städte  mit  eigenem  Statute,  2.  Ge- 
meinden, welche  als  Kurorte  mit  eigenen  Kurstatuten  versehen  sind,  3.  Gemeinden  mit  wenig- 
stens 5000  Einwohnern.  Der  Landesausschuss  kann  im  Einvernehmen  mit  der  politischen 
Landesbehörde,  mit  welcher  er  Gattung  und  Zahl  der  beeideten  Aufsichtsorgane  festsetzen  soll» 
auch  Gemeinden  mit  weniger  als  5000  Einwohnern  zur  Bestellung  solcher  Aufsichtsorgane  ver- 
pflichten, wenn  dieselben  als  Wallfahrts-,  Kur-,  Industrieorte  oder  als  Verkehrscentren  von 
Bedeutung  sind  (§  5).  _ .. 

Milch. 

Preussen.  Reg.-Bez.  Stettin*  Milchhandel  und  Milchproduktion.  Polizei-Ver- 
ordnungen vom  25.  Mai  1895  und  2.  Juni  1897.  —  Amtsbl.  1895,  279—281,  1897,  180-181; 
Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  505—506. 

Kühe,  deren  Milch  zum  Verkauf  bestimmt  ist,  sind  in  Ställen  von  mindesten  2,80  m 
Höhe,  1,25  Breite  und  2,50  Länge  für  jedes  Stück  Milchvieh  aufzustellen  (§  1).  Die  Fussböden 
sind  platt  geebnet,  abschüssig  aus  hartgebrannten  Ziegelsteinen,  Feldsteinpflaster,  dessen  Fugen 
mit  Mörtel  fest  verstrichen  sind,  Holzbohlen,  Asphalt  oder  Cement-Estrich  anzulegen  und 
täglich  zweimal  zu  reinigen  (§§  2,  3).  Die  Milchkühe  sollen  täglich,  deren  Euter  ausserdem 
vor  jedem  Melken  gereinigt  werden  (§  4).     Eine  Reinigung   der  Krippen   und  Stallgeräthe  hat 
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wöchentlich  zu  erfolgen,  Innenwände  und  Decken  der  Stulle  sind  jährlich  mit  Kalkmilch  zu 
weissen  oder  mit  Sodawasser  abzuwaschen  (§§  5,  6).  Kühe  mit  grossen  äusseren  Verletzungen 
und  Eiterungen  sind  von  der  Jfilchbenutzung  ausgeschlossen.  Bittere,  schleimige,  blaue  oder 
rotho  Milch,  sowie  von  Kühen,  welche  an  Perlsucht,  Gelbsucht,  Ruhr,  Pyäniie,  Maul-  und 
Klauenseuche,  Pocken,  Rauschbrand,  Gebärmutterentzündung,  Septikämie,  Vergiftungen,  Milz- 
brand, Tollwuth,  überhaupt  an  erkennbaren  äusseren  oder  inneren  Krankheiten  leiden,  ferner 
kurz  vor  oder  innerhalb  drei  Tagen  nach  dem  Kalben  gewonnene  Milch  darf  weder  feilgehalten 
noch  verkauft  werden  (§  7).  Trinkwasser  darf  nur  aus  Wasserleitungen,  Brunnen  oder  fliessen- 
den sumpffreien  Bächen  oder  Gewässern  genommen  werden  (§  8).  Wer  Kühe  zum  Zwecke 
des  Milchverkaufs  halten  oder  letzteren  als  stehendes  Gewerbe  betreiben  will,  hat  dies  der 
Polizei  anzuzeigen  und  jederzeit  eine  Besichtigung  und  Untersuchung  des  Milchbestandes,  der 
Kuhställe,  der  Milchkammern  und  aller  dem  Betriebe  dienenden  Räumlichkeiten  durch  den 
amtlichen  Thierarzt  oder  dessen  Vertreter  zu  gestatten  (§§  9,  10).  Milchverkäufer  dürfen  die 
Milch  nur  in  Gefassen,  in  denen  sie  keine  fremdartigen  Stoffe  aufnehmen  kann,  aufbewahren. 
Weissblechgefässe  dürfen  in  100  Gewichtstheilen  höchstens  10  Gewichtstheile  Blei  enthalten 
und  auf  der  Innenseite  nur  mit  einer  in  100  höchstens  einen  Gewichtstheil  Blei  enthaltenden 
Metallleginmg  verzinnt  sein.  Die  Löthung  darf  auf  100  höchstens  10  Gewichtstheile  Blei 
enthalten  (§  11).  Als  Transportgefasse  sind  nur  hölzerne,  Weissblech-  oder  Glasgefässe,  als 
Messgcfässe  nur  Weissblechmaasse  zulässig.  Sie  müssen,  ausschliesslich  der  Glasgefässe,  mit 
der  Hand  goreinigt  werden  können.  Zapfkrähne  an  Transportgefässen  dürfen  nur  aus  Holz, 
Kupfer  oder  Messing,  in  den  beiden  letzteren  Fällen  mit  gut  deckender  Zinnschicht,  bestehen. 
Die  Zinnschichten  dürfen  auf  100  höchstens  einen  Gewichtstheil  Blei  enthalten  (§  12).  An 
ansteckenden  Krankheiten  leidende  Personen  dürfen  sich  mit  dem  Melken,  der  Aufbewahrung, 
dem  Transport  und  Feilhalten  der  Milch  nicht  befassen  (§  13).  Die  Polizeibehörden  können 
den  Verkauf  aus  Grundstücken  verbieten,  auf  denen  Zustände  herrschen,  die  nach  dem  Gut- 
achten des  Kreisphysikus  durch  Feilhalten  von  Milch  ansteckende  Krankheiten  zu  verbreiten 
geeignet  sind  (§  14).  Zum  Verkauf  und  zur  Aufbewahrung  von  Milch  bestimmte  Räume  sind 
rein  und  luftig  zu  halten  und  als  Schlaf-,  Kranken-  oder  Wohnzimmer  nicht  zu  benutzen. 
Die  Milchgefässe  dürfen  nicht  offen  aufgestellt  und  nur  mit  reinem,  abgekochtem  Wasser  ge- 
reinigt werden.  Kuhwarme  Milch  darf  unbedeckt  aufbewahrt  worden,  ist  aber  gegen  Verun- 
reinigungen zu  schützen  (§  15).  Die  feilgehaltenen  Milchsorten  sollen  als  volle  Milch  mit 
mindestens  2,7 °0  Fettgehalt  oder  als  Magermilch  oder  saure  (dicke)  Milch  oder  Buttermilch 
oder  Rahm  bezeichnet  werden.  Bei  geschlossenen  Milchwagen  sind  diese  Bezeichnungen  an 
den  Krähnen  anzubringen  (§  16).  Zusätze  von  Wasser  oder  Stoffen,  wie  Natron,  Bor-,  Salicyl- 
slure,  welche  die  Haltbarkeit  der  Milch  befördern  sollen,  sind  verboten.  Die  mit  dem 
Greiner'schen  Milchmesser  geprüfte  und  als  verdächtig  befundene  Milch  ist  behufs  Untersuchung 
Sachverständigen  zur  Verfügung  zu  stellen  (§  17). 


Künstliche  Süssstoffe. 

Deutsches   Reich.     Gesetz,  betr.  den  Verkehr  mit   künstlichen    Süs  »Stoffen. 

Vom  6.  Juli  1898.  —  R.-G.-Bl.  1898,  919—920. 

Wir  Wilhelm,  von  Gottes  Gnaden  Deutscher  Kaiser,  König  von  Preussen  etc.  ver- 
ordnen im  Namen  des  Reichs,  nach  erfolgter  Zustimmung  des  Bundesraths  und  des  Reichs- 
tags, was  folgt: 

§  1.  Künstliche  Süssstoffo  im  Sinne  des  Gesetzes  sind  alle  auf  künstlichem  Wege 
gewonnenen  Stoffe,  welche  als  Süssmittel  dienen  können  und  eine  höhere  Süsskraft  als 
raffinirter  Rohr-  oder  Rübenzucker,  aber  nicht  entsprechenden  Nährwerth  besitzen. 

§  2.  Die  Verwendung  künstlicher  Süssstoffe  bei  der  Herstellung  von  Nahrungs-  und 
Genussmitteln  ist  als  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10  des  Gesetzes,  betreffend  den  Verkehr 
mit  Nahrungsmitteln,  Genussmitteln  und  Gebrauchsgegenständen,  vom  14.  Mai  1879  (R.-G.- 
BI.  1879,  145)  anzuseilen. 
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[Zeltackr.  f.  Untennehtrag' 
d.  Nähr.-  o.  GenoMmittel. 


Die  unter  Verwendung  von  künstlichen  Süssstoffen  hergestellten  Nahrungs-  und  Genoss- 
mittel dürfen  nur  unter  einer  diese  Verwendung  erkennbar  machenden  Bezeichnung  verkauft 
oder  feilgehalten  werden. 

§  3.    Es  ist  verboten: 

1.  künstliche  Süssstoffe  bei  der  gewerbsmässigen  Herstellung  von  Bier,  Wein  oder 
weinähnlichen  Getränken,  von  Fruchtsäften,  Konserven  und  Likören,  sowie  von  Zucker-  oder 
Stärkesyrupen  zu  verwenden. 

2.  Nahrungs-  und  Genussmittel  der  unter  1  gedachten  Art,  welchen  künstliche  Süss- 
stoffe zugesetzt  sind,  zu  verkaufen  oder  feilzuhalten. 

§  4.  Wer  den  Vorschriften  des  §  3  vorsätzlich  zuwiderhandelt,  wird  mit  Gefangniss 
bis  zu  sechs  Monaten  und  mit  Geldstrafe  bis  zu  eintausondiunfhundert  Mark  oder  mit  einer 
dieser  Strafen  bestraft. 

Ist  die  Handlung  aus  Fahrlässigkeit  begangen  worden,  so  tritt  Geldstrafe  bis  zu  ein- 
hundertfünfzig Mark  oder  Haft  ein. 

Neben  der  Strafe  kann  auf  Einziehung  der  verbotswidrig  hergestellten,  verkauften  oder 
feilgehaltenen  Gegenstände  erkannt  werden.  Ist  die  Verfolgung  oder  Verurtheilung  einer 
bestimmten  Persou  nicht  ausführbar,  so  kann  auf  die  Einziehung  selbständig  erkannt  werden. 

Die  Vorschriften  in  den  §§  16,  17  des  Gesetzes  vom  14.  Mai  1879  finden  Anwendung. 

§  5.  Der  Bundesrath  ist  ermächtigt,  die  zur  Ausführung  erforderlichen  näheren  Vor- 
schriften zu  erlassen. 

§  6.    Dieses  Gesetz  tritt  mit  dem  1.  Oktober  1898  in  Kraft. 

Urkundlich  unter  Unserer  Höchsteigenhändigen  Unterschrift  und  beigedrucktem  Kaiser- 
ichen Insiegel. 

Gegeben  Odde  an  Bord  M.  Y.  „Hohenzollern",  den  6.  Juli  1898. 
(L.  S.)  Wilhelm. 

Graf  von  Posadowsky. 


Saccharin« 

Österreich.  Ministerial -Verordnungen  vom  20.  April  1898.  —  R.-G.-Bl.  69—72; 
Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  512—514. 

Die  Einfuhr  von  Saccharin  und  unter  anderen  Namen,  wie  Methyl-Saccharin,  Sucrol, 
Zuckerin,  Dulcin,  Krystallose,  in  den  Handel  kommmenden  künstlichen  Süssstoffen,  d.  h.  den 
zum  Versüssen  bestimmten,  nicht  der  Gruppe  der  Kohlehydrate  angehörenden  chemischen 
Präparaten,  sowie  die  Einfuhr  der  hiermit  versetzten  Syrupe  ist  verboten.  Dies  Verbot  er- 
streckt sich  nicht  auf  die  von  Apothekern,  Drogen-  und  Materiaiwaaren-Grosshändlern  unter 
den  vorschriftsmässigen  Modalitäten  bezogenen  Mengen  von  Saccharin. 

Die  Verwendung  von  Saccharin  und  Saccharinpräparaten,  sowie  von  ähnlichen  künst- 
lichen Süssstoffen  bei  der  gewerbsmässigen  Herstellung  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln, 
desgleichen  das  Feilhalten  und  Verkaufen  von  Saccharin,  Saccharinpräparaten  und  ähnlichen 
künstlichen  Süssstoffen,  sowie  von  Lebensmitteln,  welche  mit  solchen  Stoffen  versüsst  sind, 
im  In  lande  ist  vorbehaltlich  der  nachfolgenden  Ausnahmen  verboten.  Die  Verwendung  von 
Saccharin  bei  der  den  Apothekern  vorbehaltenen  Herstellung  von  Arzneien  und  diätetischen 
Mitteln,  sowie  die  denselben  auf  ärztliche  Vorschrift  oder  im  Handverkauf  gestattete  Abgabe 
von  saccharinhaltigen  Präparaten  ist  freigegeben.  Den  Apothekern  ist  ferner  gestattet,  solchen 
Kunden,  denen  die  Verwendung  von  Saccharin  bei  der  häuslichen  Bereitung  von  Lebensmitteln 
arztlich  empfohlen  wird,  Saccharin  gegen  Vorweisung  dieser  höchstens  drei  Jahre  gültigen 
ärztlichen  Anordnung,  in  welcher  der  Name  der  betreffenden  Person,  die  Zeitdauer  des  Be- 
zuges, die  beiläufige  Menge  des  Saccharins,  bei  längeren  Zeiträumen  nach  Monaten  berechnet, 
anzugeben  ist,  zu  verabfolgen.  Die  Apotheker  haben  in  solchen  Fällen  über  die  Abgabe  des 
Saccharins  Buch  zu  führen.  Das  Verbot  findet  ferner  keine  Anwendung  auf  die  in  Kranken- 
häusern, Sanatorien,    Kuranstalten    und  ähnlichen  mit  behördlicher  Bewilligung  zur  Heilpflege 
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bestehenden  Instituten  stattfindende  Bereitung  der  Kost  für  die  dort  in  Pflege  stehenden  Per- 
sonen. Für  Kurorte,  wo  der  Genuss  von  Kohlehydraten  vermieden  werden  soll,  kann  die 
politische  Landesbehörde  den  Gast-  und  Schankwirthschaften  von  dem  Verbot  widerruflich 
Dispens  ertheilen.  Die  Verwendung  von  Saccharin  bei  der  gewerbsmässigen  Hersteilung  und 
dem  Verkaufe  von  Bäckerei-  und  Konditorwaaren  für  den  Bedarf  jener  Personen,  denen  der 
Genuss  derart  zubereiteter  Artikel  ärztlich  verordnet  ist,  darf  nur  gegen  besondere  Erlaubniss 
der  politischen  Landesbehörde  gestattet  werden.  Dieselbe  wird  nur,  nach  zuvoriger  Anhörung 
des  Landes-Sanitätsraths,  an  vertrauenswürdige  Gewerbetreibende  widerruflich  ertheilt.  Letztere 
haben  vor  Beginn  jedes  Jahres  bei  der  politischen  Behörde  I.  Instanz  um  die  Bewilligung 
zum  Bezüge  der  nach  Monaten  berechneten  Bedarfsmenge  an  Saccharin  von  einem  Drogen- 
und  Materialwaaren-Grosshändler  einzukommen.  In  den  Verkaufsräumen  müssen  die  mit  Sac- 
charin hergestellten  Bäckerei-  oder  Konditorwaaren,  welche  nur  an  die  solche  Artikel  aus- 
drücklich verlangenden  Kunden  verabfolgt  werden  dürfen,  an  besonderen,  von  den  zur  Auf- 
bewahrung der  übrigen  Bäckereiwaaren  dienenden  getrennten  Lagerstellen  aufbewahrt  werden; 
auch  sind  sie  an  die  Kunden  in  Umhüllung  oder  Gefässen  abzugeben,  welche  an  auffälliger 
Stelle  die  deutliche,  nicht  verwischbare  Inschrift  „Saccharinartikel"  tragen.  Drogen-  und  Ma- 
terialwaaren-Grosshändler dürfen  Saccharin  nur  an  die  genannten  Personen  und  Anstalten 
abgeben  und  müssen  über  ihren  Absatz  Buch  fuhren.  Ob  die  zugestandenen  Ausnahmen  auch 
auf  andere  künstliche  Süssstoffe  als  Saccharin  ausgedehnt  werden  können,  bleibt  besonderer 
Entscheidung  vorbehalten. 

Obst. 

Deutsches  Reich*    Rechtsprechung.    Reichsgerichts-Urtheil  vom  13.  Juni  1895. 
Veroffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  4,  136*. 

Anlässlich    der    Verurtheilung    eines    Kaufmannes    wegen   Verkaufs    amerikanischer 
Aep feiringe  aus  §  14  N.-M.-G.  führte  das  Reichsgericht  aus,  das.  angefochtene  Urtheil  habe 
richtig  erwogen,    dass   sich   derjenige  einer  Fahrlässigkeit  schuldig  mache,    welcher  Kenntniss 
davon  habe,  dass  ein  von  ihm  verkauftes  Nahrungsmittel  gefahrliche  Bestandteile  habe,  ohne 
l  sich  zu  vergewissern,    dass  dieselben  nicht    gesundheitsschädlich   wirkten.     Angeklagter   habe 

!  erklärt,  gewusst  [zu  haben,    dass  die  amerikanischen  Aep  feiringe  Zinkgehalt  hätten.     Er  habe 

sich  aber  damit  vertheidigt,  dass  er  solche  seit  20  Jahren  ohne  schädlichen  Erfolg  führe  und 
mit  seiner  Familie  geniesse,  und  dass  sie  weder  bei  der  Einfuhr,  noch  bei  Detailhändlern  be- 
hördlich beanstandet  seien.  Diese  Thatsachen  seien  nicht  widerlegt.  Es  hätte  aber  begründet 
werden  müssen,  weshalb  trotz  dieser  Umstände  Angeklagter  veranlasst  gewesen  sei,  einen  Zink- 
gehalt der  Aepfelrioge  von  0,025%  oder  wie  viel  ihm  bewusst  gewesen  sei,  für  möglicherweise 
gesundheitsschädlich  zu  halten.  Nur  unter  dieser  Voraussetzung  sei  er  verpflichtet  gewesen, 
vor  dem  Verkaufe  sich  genauer  über  die  Gesundheitsschädlichkeit  oder  Unschädlichkeit  zu 
unterrichten.  Dabei  gewinne  das  Gutachten  des  Sachverständigen,  welches  die  Möglichkeit 
offen  lasse,  dass  nicht  einmal  die  Sachverständigen  über  die  Frage  einig  seien,  erhöhte  Be- 
deutung. In  der  vor  dem  Landgerichte  Essen  am  17.  September  1895  erneuten  Verhandlung 
erfolgte  Freisprechung  des  Angeklagten. 

Bleihaltige  Mühlsteine. 

Bayern.    Reg:. -Bez.  Schwaben  und  Neuburg".    Oberpolizeiliche  Vorschrift 

vom  9.  November  1896.  —  Kreisamtsbl.  1896,  151;  Veroffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  523. 
In  Müllereibetrieben,  welche  zur  Herstellung  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  dienen, 
ist  die  Verwendung  von  Blei  zur  Befestigung  der  Hauen  in  den  Mühlsteinen,  sowie  zur  Vor- 
nahme von  Reparaturen  an  den  Mahlflächen  verboten.  Die  Ersetzung  des  Bleis  durch  andere 
Befestigungsmittel  sollte  bis  zum  1.  Oktober  1897  erfolgen.  A.  Würzburg. 


664  Berichte  über  die  Thätigkcit  von  Untersuchungsämtern  etc.    [d^Ä^^otlSSSÄ 

Berichte  über  die  Thfitigkeit  von  IJnterguchungg&mtern  etc. 

'    Jahresbericht  des  chemischen  Untereuchnngsamtes  der  Stadt  Altona  für  die  Zeit 

vom  1.  April  1897  bis  31.  März  1898.  Dem  Magistrate  der  Stadt  Altona  erstattet 
von  Dr.  A.  Reinseh,  Vorsteher  des  chemischen  Untersuchungsamtes  der  Stadt  Altona. 

Im  abgelaufenen  Geschäftsjahre  gelangten  2522  Gegenstände  zur  Untersuchung,  die  sich 
vertheilen  auf:  834  Nahrungs-  und  Genussmittel,  sowie  Gebrauchsgegenstände,  13  chemisch- 
technische Produkte,  360  bakteriologische  Untersuchungen  für  die  stadtischen  Wasserwerke, 
1007  Untersuchungen  für  die  städtischen  Gaswerke,  sowie  308  Untersuchungen  auf  eigene  Ver- 
anlassung. Von  den  834  Proben  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  waren  708  von  Behörden 
und  36  von  Privaten  eingesandt;  es  waren  davon  158^=  18,9%  zu  beanstanden. 

Es  wurden  u.  A.  untersucht:  7  Back-  und  Konditorwaaren,  7  Bier,  26  Brauselimonaden 
und  Selterswasser  (8  beanstandet),  138  Butter  (21),  10  Essig,  1  Fleisch,  10  Fruchtsäfte,  20 
Gebrauchsgegenstände  (2),  2  Geheimmittel  (1),  28  Gewürze  (6),  10  Kaffeesurrogate,  30  Kakao 
und  Chokolade,  4  Konservenbüchsen  (3),  6  Leberthran,  42  Margarine  (3),  16  Mehl  (1),  337 
Milch  (94),  3  Milchpräparate,  8  Olivenöl  (3),  10  Scheibenäpfel,  9  Schweineschmalz,  6  Spiel- 
zeuge, 10  Thee,  9  Wasser  (3),  49  Wein  (9),  11  Wurst  (1),  2  Zucker.  Brauselimonade: 
von  10  Proben  waren  6  mit  Saccharin  versetzt  und  4  ausserdem  mit  Theerfarben  gefärbt;  eine 
unter  dem  Namen  Fruchtlimonade  verkaufte  Probe  war  sogar  ein  reines  Kunstprodukt,  be- 
stehend aus  gewöhnlichem  Wasser,  das  mit  Kohlensäure  imprägnirt,  mit  Saccharin  gesüsst,  mit 
Theerfarbstoff  gefärbt  und  mit  künstlichem  Fruchtäther  parfümirt  war.  Butter:  23,2%  der 
Proben  besassen  einen  Wassergehalt  über  16  %,  ein  solcher  von  20  %  wurde  als  oberste  Grenze 
betrachtet.  Wegen  Zusatzes  von  Fremdfetten  wurden  2  Proben  beanstandet,  wregen  stark  ranziger 
oder  verdorbener  Beschaffenheit  3.  Margarine:  3  Proben  Hessen  den  gesetzlich  geforderten 
Zusatz  von  Sesamöl  nicht  erkennen,  sondern  waren  mit  einem  Azofarbstoff  gefärbt.  Milch:  hier 
erfolgten  die  Beanstandungen  57  mal  wegen  theilweiser  Entrahmung,  31  mal  wegen  Zusatzes 
von  Wasser  und  6  mal  wegen  Kombination  beider  Fälschungen.  Gewürze:  2  Kardamom- 
proben  waren  mit  extrahirtem  Ingwer  verfälscht;  von  den  Zimmtproben  waren  4  wegen  hohen 
Aschen-  und  Sand gehaltes  zu  beanstanden,  Asche  7—11,9%»  Sand  3,47 — 7,39 °0.  Olivenöl: 
von  8  Proben  bestanden  3  ganz  oder  theilweise  aus  Sesamöl.  Wein:  von  41  Roth  weinproben 
waren  6  mit  Theerfarben  gefärbt,  von  Süssweinen  war  ein  sogen.  „Muscat  de  Lunel*  ein  Kunst - 
produkt.  C.  Mai. 

Städtisches  Nahrangsmittel  -  UntersachungBamt  zu  Bochum.  Berieht  Aber  die 
Thätigkeit  vom  1.  April  1897  bis  31.  März  1898,  von  W.  Schulte,  Stadtchemiker. 

Es  gelangten  im  Berichtsjahre  1571  Proben  zur  chemischen,  mikroskopischen  oder 
bakteriologischen  Uutersuchung,  gegen  1226  des  Vorjahres.  Von  zusammen  1182  Nahrungs- 
und Genussmitteln,  sowie  Gebrauchsgegenständen  mussten  202  =  17,1  %  beanstandet  werden. 
Apfelgelee  und  Apfelkraut  waren  12  mal  bis  78%  mit  Stärkesyrup  vermengt,  zum  Theil 
auch  mit  Theerfarben  gefärbt.  Amerikanische  Apfel  Scheiben  enthielten  4  mal  Zink. 
Malzbier  hatte  2  mal  Zusatz  von  Saccharin  erhalten.  Butter  war  zweimal  übermässig 
ranzig  und  1  mal  mit  Kochsalz  beschwert.  Gehacktes  Fleisch  enthielt  3  mal  Natriumsulfit, 
Himbeersaft  bestand  4 mal  aus  Stärkesyrup,  Saccharin  und  Theerfarbe.  3  Proben  Marme- 
lade enthielten  Stärkesyrup  bis  70%-  1  Himbeerlimonade  war  mit  Saccharin  versetzt 
und  künstlich  gefärbt.  Milch  wurde  14  mal  als  ungehörig  beanstandet.  60  mal  wurde  eine 
Verfälschung  von  Schmierseifo  mit  Kartoffelmehl  beobachtet.  Thran  enthielt  20 mal  bis 
zu  90%  minderwerthiges  Mineralöl.  Trinkwasser  war  8 mal  verunreinigt.  Wurst  hatte 
60  mal  einen  Zusatz  von  Stärke  erhalten.  C.Mai. 

Sckluss  der  Redaktion  am  21.  August  1898. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:   Dr.  A.  Börne r  in  Munster  i.  W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —   Druck  von  Gustav  Schade  (Otto  Francke)  in  Berlin  *K. 
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Ein  Beitrag  zur  Kenntniss  der  Veränderung  der  Bntter 

durch  Fettfütternng. 

Von 

6.  Baumert  und  Fr.  Falke. 

Mittheilung  aus  dem  physiologischen  Laboratorium  des  landwirtschaft- 
lichen Institutes  der  Universität  Halle  a.  S. 

Als  gegen  Ende  des  Jahres  1896  Soxhlet1)  seine  Versuche  über  die  Er- 
zeugung fettreicher  Milch  veröffentlichte,  die  in  dem  Satze  gipfelten:  „Das 
Nahrungsfett  geht  nicht  in  die  Milch  über,  sondern  schiebt  Körper- 
fett, also  Rindstalg,  in  die  Milch  und  vermehrt  so  indirekt  die  Menge 
des  Milchfettes",  nahm  der  eine  von  uns  auf  Veranlassung  des  Herrn  Ge- 
heimen Oberregier  ungsrathes  Professor  Dr.  J.  Kühn  sofort  einen  Fütterungsver- 
such nach  Soxhlet'schem  Muster  in  Angriff,  d.  h.  einen  Versuch,  bei  dem  die 
Thiere  grosse  Mengen  von  Fett  in  feiner,  emulsionsartiger  Vertheilung  erhielten. 

Die  Resultate  dieser  Untersuchungen  sind,  soweit  die  physiologische  und 
praktisch  landwirtschaftliche  Bedeutung  dabei  in  den  Vordergrund  tritt,  bereits 
veröffentlicht  worden9).  Daneben  aber  wurden  die  bei  den  Versuchen  erhaltenen 
Butterproben  von  uns  gemeinschaftlich  vom  nahrungsmittelchemischen  Stand- 
punkte aus  untersucht,  worüber  hier  an  dieser  Stelle  berichtet  werden  soll. 

Vorher  aber  mag  aus  der  citirten  Arbeit,  auf  die  im  Uebrigen  verwiesen 
werden  muss,  einiges  zum  Verständniss  des  Folgenden  Nothwendige  kurz  her- 
vorgehoben werden. 

Die  beiden  Versuchskühe  aus  dem  Haustbiergarten  des  Institutes  —  eine 
Schwyzer  und  eine  Holländer  Kuh  —  erhielten  während  des  ganzen,  vom 
17.  Januar  bis  7.  Mai  1897  dauernden  Fütterungsversuches  ein  sich  stets  gleich- 
bleibendes, aus  Wiesenheu  und  entfettetem  Rapsmehl  bestehendes  Grundfutter, 
welches  in  der  ersten  und  letzten  Fütterungsperiode  allein,  in  den  Zwischen- 
perioden aber  unter  Beigabe  von  Fetten  bestimmter  Art  und  Menge  verabfolgt 
wurde. 


*)  Wochenblatt  des  landwirtschaftlichen  Vereins  in  Bayern.    1896.   No.  40. 

*)  Die  Milchsekretion  des  Rindviehs  unter  dem  Einfluss  fettreicher  Fütterung.  Habili- 
tationsschrift von  Dr.  Friedrich  Falke,  Halle  a.  S.  1898.  Sonderabdruck  aus  Heft  XIV  der 
Berichte  aus  dem  physiologischen  Laboratorium  und  der  Versuchsanstalt  des  landwirth.  Institutes 
der  Universität  Halle  a.  S.,  herausgegeben  von  Julius  Kühn. 
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Um  den  Einfluss  des  Futterfettes  auf  die  Eigenschaften  des  Butterfettes 
möglichst  genau  mit  den  gebräuchlichen  analytischen  Methoden  verfolgen  zu 
können,  wurden  drei  Fette  gewählt,  die  nicht  nur  vom  Butterfette,  sondern  auch 
unter  einander  sehr  verschieden  sind,  nämlich  Sesamöl,  Cocosöl  und 
Mandelöl. 

Den  Soxhl et' sehen  Versuchen  entsprechend  wurden  diese  Fette  in  Form 
von  Emulsionen  an  Stelle  warmer  Tränken  verabreicht  und  zwar  nach  folgen- 
dem, in  5  Perioden  zerfallendem  Plane: 

Periode  I:   Bisherige  Fütterung.  —  Uebergang  zum  Grundfutter  (Heil  und 

Rapsmehl).  —  GrundftLtterung. 
Periode  II:  Uebergang  zur  Sesamölfütterung.  —  Sesamölfütterung. 
Periode  III:  Uebergang  von  der  Sesamölfütterung  zur  Cocosölfütterung.  — 

Gocosölfütterung. 
Periode  IV:  Uebergang  von  der  Cocosölfütterung  zur  Mandelölfütterung.  — 

Mandelölfütterung. 
Periode  V:  Grundfütterung. 

Jede  dieser  Perioden  war  von  20 -tägiger  Dauer  und  ihre  ersten  Hälften 
—  Vorperioden  —  waren  jedesmal  dazu  bestimmt,  den  Einfluss  des  Futterwechsels 
auszugleichen,  während  die  zweiten  Hälften  —  Hauptperioden  —  die  Haupt- 
versuche bildeten. 

Die  täglich  zweimal  regelrecht  gewonnene  Milch  wurde  stets  im  Tages- 
durchschnitt untersucht1)  und  derart  weiter  verarbeitet,  dass  der  mittelst  eines 
Scheiter'schen  Handseparators  gewonnene  Rahm  im  süssen  Zustande  zur  Ver- 
butterung gelangte. 

Die  Butter  wurde  dann  sofort  bei  40—50°  geschmolzen  und  nach  mehr- 
stündigem Stehen  bei  derselben  Temperatur  das  klar  abgeschiedene  Fett  vom 
Bodensatze  abfiltrirt. 

Die  Untersuchung  erstreckte  sich  anfänglich  auf  die  Bestimmung  der 
Köttstorfer'schen  und  Reichert-Meissrschen  Zahl,  sowie  der  v.  Hübl'schen 
Jodzahl;  daneben  wurde  auch  der  Schmelzpunkt  berücksichtigt  und  zur 
Zeit  der  Sesamölfütterung  die  Baudouin'sche  Reaktion  mit  hinzugenommen. 

Als  dann  später  die  amtliche  Anweisung  zur  Prüfung  von  Margarine  und 
Margarinekäse,  sowie  von  Butter  und  Käse  veröffentlicht2)  worden  war,  wurden 
sämmtliche  Butterfettproben  nachträglich  noch  der  Prüfung  mittelst  des  Z eis s'- 
schen  Butterrefraktometers  unterworfen. 

Im  Uebrigen  sei  nur  noch  erwähnt,  dass  zur  Zeit  der  oben  angeführten 
analytischen  Arbeiten  die  „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und 
Beurtheilung  von  Nahrungs-  und  Genussmitteln,  sowie  von  Gebrauchsgegen- 
ständen"  noch  nicht  erschienen  waren,  also  bei  den  analytischen  Methoden 
noch  nicht  berücksichtigt  sind. 


*)  Vergl.  hierüber  die  citirte  Arbeit. 

*)  Forschung8berichte  über  Lebensmittel  etc.  1897,  4,  260. 
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Die  Fettfütternng  nach  obigem  Plane  konnte  die  Eigenschaften  des  Butter- 
fettes  nach  zwei  Richtungen  hin  beeinflussen.  Fand  nämlich  ein,  wenn  auch 
nur  theilweiser,  Uebergang  des  Futterfettes  in  das  Milchfett  statt,  so  konnte  man 
erwarten,  dass  sich  dieser  Uebergang  in  einem  abwechselnden  Steigen  und 
Fallen  der  Köttstorfer'schen,  der  Reichert-MeissTschen  und  der  v.  Hübl'- 
schen  Zahl,  sowie  in  einem  Wechsel  des  positiven  und  negativen  Vorzeichens 
der  Refraktometerzahl  zu  erkennen  geben  würde,  wie  es  die  folgende  Ueber- 
sicht  veranschaulicht: 

Köttstorfer'sche  Reichert-  v.  Hübl'sche 

Zahl  MeissPsche  Zahl  Jodzahl 

227  28  31 

190                              0,4  116 

i             Cocosöl                    —                     257                             8  9 

195                              0  98 

Weiterhin  war  unter  derselben  Voraussetzung  anzunehmen,  dass  die  bei 
Sesamölfütterung  producirten  Butterproben  die  Band ouin' sehe  Reaktion  geben 
würden,  nachdem  Spampani  und  Daddi1)  diese  Beobachtung  bei  Ziegen  gemacht 
hatten,  denen  Sesamöl  verabfolgt  worden  war. 

Kurz,  es  waren  hiernach  in  den  verschiedenen  Fütterungsperioden  ver- 
schiedene, die  Eigenschaften  der  Futterfette  wiederspiegelnde  Butterfette  zu 
erwarten. 

Fand  dagegen  nach  der  Soxhl et' sehen  Annahme  ein  unmittelbarer  Ueber- 
gang des  Nahrungsfettes  in  die  Milch  nicht  statt,  sondern  gelangte  an  dessen 
Stelle  Körperfett  in  die  Milch,  so  war  das  voraussichtliche  Resultat  der  Fett- 
fütterung nur  ein  dem  Rindstalge  ähnlicher  gewordenes  Butterfett,  wie  es  die 
folgenden  Zahlen  andeuten: 

~  *   . ,.  Köttstorfer1sche 

Refraktion  „  , 

Z.anl 

Butterfett  —  227 

Rindstalg  ■+■  195 

Dies  vorausgeschickt,  lassen  wir  nun  die  erhaltenen  Resultate  folgen,  aus 
denen  sich  klar  ergeben  wird,  für  welche  der  beiden  Prognosen  dieselben 
sprechen. 

A.   Ergebnisse  der  Untersuchung  von  32  Butterproben  ans  der  Periode  I. 

Dieselbe  umfasst  den  Zeitraum  vom  17.  Januar  bis  17.  Februar  1897  und 
zerfällt  rücksichtlich  des  verabfolgten  Futters  in  3  Abschnitte:  a)  Bisherige 
Fütterung;  b)  Uebergang  zur  Versuchsfütterung;  c)  Versuchsfütterung:  Wiesen- 
heu und  entfettetes  Rapsmehl. 

Die  Untersuchung  der  in  diesen  3  Abschnitten  gewonnenen  Butterfette 
lieferte  die  in  Tabelle  I  zusammengestellten  Zahlen: 


Reichert- 

v.  Hübl'sche 

Meissl'sche  Zahl 

Jod zahl 

28 

31 

0,5 

40 

')  Chem.  Centralblatt  1896,  I,  515. 
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Tabelle  I. 

Periode  I:    Fütterung  ohne  Beigabe  von  Fett. 


CO 

5 

i. 

Schwyze 

r  Kuh 

ö 

00 

3 

Holland« 

ar  Kuh 

Futterung 

i 

Kött- 

rfer'sche 

Zahl 

*1 

a 
o 

** 

Kött- 

rferVche 

Zahl 

sichert- 

Iul'gohe 

Zahl 

• 

ja  _ 

No. 

o 

«ä 

OB  i-» 

No. 

0 

o 
•** 

«s 

■ 

a)  Wie  bis  zum  Be- 

1 

+  1,7 

232 

30,14 

38,2 

2 

—  0,6 

229 

29,70 

29,9 

ginne    des   Ver- « 

3 

+  0,5 

230 

28,60 

39,9 

4 

-1,5 

231 

30,69     30,5 

suches 

5 

-f-0,6 

230 

30,14 

40,7 

6 

-0,4 

233 

29,70     29,2 

b)  Uebergang     zur  f 

7 

+  1,8 

219 

^^ 

45,6 

8 

+  0,7 

228 

— 

38,8 

Versuchsfutte-      | 

9 

+  2,0 

221 

— 

43,6 

10 

+  1,0 

226 

— 

37,9 

rung                       [ 

11 

+  2,0 

224 

— 

41,3 

12 

+  1,1 

229 

— 

39,1 

' 

13 

+  1,7 

222 

31,24 

44,1 

14 

+  2,9 

223 

29,42 

44,7 

15 

+  0,5 

228 

30,75 

43,1 

16 

+  1,5 

223 

29,59 

44,7 

17 

+  M 

224 

31,90 

43,3 

18 

+  2,3 

226 

30,69 

44,5 

c)  Versuchsfutte- 

19 

+  1,8 

— 

— 

— 

20 

+  2,8 

— 

— 

— 

rung.      (Wiesen- 

21 

+  1,7 

224 

30,75 

44,6 

22 

+  2,2 

222 

29,37 

44,9 

heu   und  entfet- 

23 

+  2,3 

227 

31,29 

45,1 

24 

+  2,8 

222 

29,97 

45,0 

tetes  Rapsmehl) 

25 

+  1,0 

228 

30,91 

45,4 

26 

+  1,6 

225 

29,09 

45,5 

27 

+  2,0 

222 

31,08 

45,0 

28 

— 

223 

29,04 

44,1 

29 

+  1,9 

223 

30,58 

44,6 

30 

+  2,7 

222 

28,71 

45,6 

i 

31 

+  2,3 

224 

31,08 

43,8 

32 

+  2,5 

223 

29,37 

46,3 

Bei  c:     Maximum 

+  2,3 

228 

31,90 

45,4 

+  2,9 

226 

30,69 

46,3 

Minimum 

+  0,5 

222 

30,58 

43,1 

+  1,5 

222 

28,71 

44,1 

Mittel 

+  1,7 

224 

31,05 

44,3 

+  2,4 

223 

29,47 

45,0 

Hiernach  haben  alle  aus  dieser  Fütterongsperiode  stammenden  Butter- 
proben bei  der  refraktometrischen  Beobachtung  Werthe  ergeben,  welche  bei  der 
Prüfung  von  Marktbutter  wegen  Verdachtes  vorliegender  Fälschung  eine  weitere 
chemische  Untersuchung  nothwendig  machen  würden,  da  nach  den  „Verein- 
barungen" (S.  93)  alle  Butterproben,  welche  eine  positive  (+)  Differenz  ergeben 
unbedingt  für  die  exakte  chemische  Untersuchung  ausgeschieden  werden  müssen 
und  auch  bei  Proben  mit  geringen  negativen  (— )  Differenzen  (vergl.  die  Ana- 
lysen No.  2,  4  und  6)  die  Prüfung  nach  Reichert-Meissl  nicht  ohne  weiteres 
unterlassen  werden  soll. 

Diese,  sowie  auch  die  Köttstorfer'sche  Verseifungszahl,  hat  im  vor- 
liegenden Falle  den  „Verdacht"  selbstverständlich  nicht  bestätigt,  sondern  durch- 
weg Zahlen  ergeben,  welche  innerhalb  der  für  reines  Butterfett  angenommenen 
Grenzen  liegen,  nämlich: 


Schwyzer  Kuh 
Holländer     „ 
Reines  Butterfett 


Köttstorfer'sche 
Zahl 

228—222 

226—222 

232—222 


Reichert- 
Meissl'sche  Zahl 

.  31,9—30,6 

30,7—28,7 

32—26 
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Was  die  in  der  obigen  Tabelle  noch  enthaltenen  v.  Hübl' sehen  Jod- 
zahlen  anbetrifft,  die  ja  für  die  Untersuchung  der  Butter  an  sich  keine  beson- 
dere Bedeutung  haben,  so  sind  sie  deshalb  hier  von  Interesse,  als  sie,  wie  auch  die 
übrigen  in  der  Tabelle  I  enthaltenen  Zahlen,  die  Grundlage  bezw.  den  Maassstab 
für  die  Wirkung  der  Fettfütterung  in  den  folgenden  Perioden  bilden  müssen. 

B.  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  44  Butterproben  aus  der  Periode  II  — 

Sesarnttlfütterung. 

Vom  18.  Februar  1897  an  erhielten  die  beiden  Kühe  allmählich  sich 
steigernde  Mengen  von  Sesamöl  in  Gestalt  von  warmen  wässerigen  Emulsionen 
an  Stelle  der  Tränke,  bis  am  10.  Tage  die  Maximaldosis  erreicht  war.  Von  da 
ab  bis  zum  12.  März  nahm  die  Schwyzer  Kuh  täglich  900  g,  die  Holländer  700  g 
Sesamöl  auf  500  kg  Lebendgewicht  auf,  ohne  dass  ein  merklich  nachtheiliger 
Einfluss  stattgefunden  hätte. 

Tabelle  IL 
Periode  II:    Fütterung  mit  Beigabe  von  Sesamöl. 


CD 

Schwyzer  Kuh 

ö 

«X» 
CO 

>-> 

Ö 
< 

Holländer  Kuh 

Fütterung 

a 

M 

• 

2 -•3 

ifl  mm  *3 

o 

M 

a 

o 

I 

• 
s-*3 

r| 

o  *  « 
•  -§** 

o 

1* 

No. 

• 

£    ' 

«a 

• 

No. 

1 

*S 

• 

33 

+  2,3 

228 

30,14 

38,3 

34 

+  2,5 

226 

27,72 

42,5 

35 

-f-2,0 



31,57 

41,5 

86 

+  2,8 

222 

28,38 

43,1 

37 

-1-3,0 



29,26 

44,3 

38 

+  2,9 

220 

27,06 

44,3 

\        IT                             •          J 

39 

+  1,9 

218 

— 

47,5 

40 

+  2,9 

221 

—     ,    47,6 

a)   Vorperiode: 
Allmählich    stei- 
gende     Mengen 
yon  Sesamöl 

41 

+  3,3 

— 

28,27 

48,4 

42 

+  3,4 

217 

25,74     48,9 

43 
45 

47 

+  4,1 
+  4,2 
+  3,8 

218 

26,18 

50,8 
51,1 
46,4 

44 
46 

48 

+  3,5 
+  3,5 
+  4,1 

212 
213 

216 

25,30 
23,87 

48,8 
50,0 
46,7 

49 

+  4,0 

— 

22,55 

52,5 

50 

+  3,4 

215 

20,13 

49,1 

51 

+  4,2 

— 

23,10 

52,9 

52 

+  4,0 

211 

21,78 

51,1 

L 

53 

+  4,4 

— 

24,09 

53,2 

54 

+  4,2      216 

21,89 

53,5 

Mittel 

+  3,4 

221 

26,9 

47,9 

+  3,4 

217 

24,6 

47,8 

t 

55 

+  4,8 

208 

19,96 

55,2 

56 

+  4,4 

205 

18,59 

53,4 

57 

+  5,2 

202 

19,14 

55,6 

58 

+  5,1 

204 

17,71 

53,3 

59 

+  5,8 

207 

18,59 

55,7 

60 

+  5,1 

207 

17,98     54,1 

61 

+  5,6 

206 

17,82 

56,2 

62 

+  5,1 

210 

17,44 

54,1 

b)  Hauptperiode: 

63 

+  5,9 

202 

16,89 

55,8 

64 

+  6,4 

204 

13,75 

54,8 

Maximaldosen 

65 

+  6,1 

200 

16,50 

55,6 

66 

+  6,0 

207 

14,74 

54,9 

Ton  Sesamöl 

67 

+  5,9 

208 

16,06 

51,2 

68 

+  5,8 

203 

15,18 

51,6 

69 

+  5,9 

206 

15,40'    51,9 

70 

+  5,6 

208 

14,30 

51,9 

71 

+  5,6 

201 

14,85:    52,6 

72 

+  5,5 

208 

14,30     52,2 

73 

+  5,6 

200 

15,62 

52,0 

74 

+  5,2 

209 

14,19 

51,1 

L 

75 

+  5,8 

206 

15,73 

50,8 

76 

+  5,8      208 

14,19 

51,5 

In  der  Haupt- 
periode 

Maximum 

+  6,1 

208 

19,9 

.56,2 

+  6,4 

210 

18,6 

54,9 

Minimum 

+  4,8 

200 

14,8 

50,8 

+  7,4 

203 

13,7       51,1 

Mittel 

+  5,6 

204 

16,9 

53,9 

+  5,4 

206 

15,7 

52,9 
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rSeftschr.  f.  Untersuchung 
|_d.  Nähr.-  n.  GenuacmitteL 


Die  Milch  dagegen  veränderte  bei  dieser  Fütterung  auffallend  ihr  Aussehen 
und  ihren  Geschmack;  sie  wurde  bitter  und  ihre  anfänglich  normale  Farbe 
ging  mehr  und  mehr  in  Gelb  über. 

Der  daraus  abgeschiedene  Rahm  besass  eine  eigentümliche  ölige  Be- 
schaffenheit und  lieferte  Butter,  deren  Eigenschaften  von  denjenigen  der  Periode  I 
wesentlich  verschieden  waren,  wie  die  bei  der  Untersuchung  gefundenen,  in 
Tabelle  II  (S.  669)  zusammengestellten  Zahlen  zeigen. 

Als  Wirkung  der  Sesamölftitterung  auf  die  Eigenschaften  des 
Butterfettes  ergiebt  sich  aus  diesen  Zahlen  1.  Erhöhung  der  am  Refrakto- 
meter beobachteten  Differenz  nach  der  positiven  (+)  Seite  hin,  2.  eine  Ernie- 
drigung der  Köttstorfer'schen  Zahl,  3.  desgleichen  der  Reichert-Meissl- 
schen  Zahl  und  4.  eine  Erhöhung  der  v.  Hüb V sehen  Jodzahl. 

Besonders  klar  treten  diese  Veränderungen  bei  einem  Vergleiche  der  End- 
zahlen aus  den  beiden  Tabellen  I  und  II  hervor,  welcher  folgendes  Bild  giebt: 


9 
O 

•** 
»* 

9 

0* 

Refraktion 

Köttstorfer'tfche 
Zahl 

Relchert-Bf  einl- 
ache Zahl 

y.  Hfibl'sche 
Jodzahl 

a 
a 

M 

6 

0 

a 
"5 

5 

'S 

*• 

a 

s 

a 

H 

a 
a 

a 

ä 

<-* 

9 

ä 

a 

9 

a 

H 

a 

a 

e 
S 

a 
a 

M 

Ol 

S 

a 

s 

a 

"3 

s 

5 

£ 

Schwvzer  Kuh 

I 
n 

+  2,3 
4-6,1 

+  0,5 

+  4,8 

+  1,7 
+  5,6 

228 
208 

222 

200 

224 
204 

31,9 
19,9 

30,6 

14,8 

31,0 
16,9 

45,4  43,1 
56,2.  50,8 

44,3 
53,9 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

+  3,9 

-20 

-14,1 

+  9,6 

Hollander  Kuh 

i 
n 

+  2,9 
+  6,4 

+  1,5 

+  4,4 

+  2,4 
+  5,4 

226 
210 

222 
203 

223 
206 

30,7 
18,6 

28,7 
13,7 

29,5 
15,7 

46,3 
54,9 

44,1 
51,1 

45,0 
52,9 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

+  3,0 

—  17 

—  13,8 

+  7,9 

Vergleicht  man  andererseits  Butterfett  und  Sesamöl  rücksichtlich  der 
hier  in  Betracht  kommenden  Punkte  miteinander,  so  ergiebt  sich,  dass  die 
Wirkung  der  Sesamölftitterung  auf  die  Eigenschaften  des  Butterfettes  sich  in 
dem  Sinne  vollzogen  hat,  den  die  Unterschiede  zwischen  Butterfett  und  Sesamöl 
erwarten  lassen,  nämlich: 


Refraktion 

KÖttstorfer'sche 
Zahl 

Reichert-Melwl- 
sehe  Zahl 

▼.  Hfibl'aehe 
Jodx&hl 

Butterfett 

negative  oder  geringe 
positive  Differenz 

232—222 

32-26 

25,7-38,0») 

Sesamöl 

+ 17,6  von  uns 
beobachtet 

193—187 

0,7-0,1 

123-110 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

+ 

— 

— 

+ 

l)  J.  König,  Untersuchung  landwirth.  und  gewerblich  wichtiger  Stoffe  II.  Aufl.  S.  405.  — 
In  desselben  Verfs.  Chemie  der  menschlichen  Nahrun gs-  und  Genussmittel  III.  Aufl.  Bd.  II.  320 
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Von  besonderem  Interesse  war  mm  hier,  und  zwar  im  Hinblick  auf  die 
amtliche  Kennzeichnung  der  Margarine  mit  Sesamöl,  die  Frage,  ob  sich  in  den 
vorliegenden,  durch  Sesamölfütterung  unzweifelhaft  beeinflussten  Butterproben 
das  genannte  Oel  würde  nachweisen  lassen. 

Da  wir  indessen  auf  diese  Frage  demnächst  noch  einmal  besonders  zurück- 
kommen wollen,  so  beschränken  wir  uns  hier  auf  die  Bemerkung,  dass  uns 
dieser  Nachweis  mit  Furfurol  und  Salzsäure  nicht  gelungen  ist. 

Wir  sind  also  diesbezüglich  zu  demselben  Resultate  gelangt,  wie  Ramm 
und  Mintrop1)»  welche  auf  Veranlassung  des  Kaiserlichen  Gesundheitsamtes 
zu  dem  angedeuteten  Zwecke  einen  Fütterungsversuch  mit  Sesamkuchen  und 
Sesamöltränke  anstellten  und  fanden,  dass  die  in  dieser  Zeit  von  den  Versuchs- 
kühen producirte  Butter  die  Farbenreaktion  des  Sesamöles  nicht  giebt. 

C.   Ergebnisse  der  Untersuchung  von  36  Butterproben  aus  der  Periode  in  — 

Cocosölfütterung. 

Der  Uebergang  von  der  Sesamölfütterung  zur  Cocosölfütterung  wurde  in 
der  Weise  bewerkstelligt,  dass  mit  dem  12.  Mai  1897  das  Sesamöl  ganz  weg- 
gelassen und  vom  folgenden  Tage  an  durch  allmählich  steigende  Mengen  von 
Cocosfett  ersetzt  wurde,  sodass  die  beiden  Versuchsthiere  vom  8.  Tage  ab  bis 
zum  2.  April  täglich  700  bezw.  550  g  Cocosöl  pro  500  kg  Lebendgewicht  erhielten. 

Die  aus  dieser  Fütterungsperiode  hervorgegangenen  Butterproben  waren 
ihren  äusseren  Eigenschaften  nach  im  Allgemeinen  normal,  sie  hatten  aber  einen 
unverkennbaren  Geschmack  nach  Cocosfett. 

Die  Resultate  der  analytischen  Untersuchung  finden  sich  in  der  folgenden 

Tabelle  HL 

Tabelle  III. 

Periode  III:    Fütterung  mit  Beigabe  von  Cocosöl. 


<D 
CO 

'S 

a 
< 

Schwyzer  Kuh 

S 

CO 

>-» 

CS 

-3 

Holländer  Kuh 

Fütterung 

ö 

o 

1 

*>  9  * 

Ö   ■   ■ 

9 

II 

9 

■53" 

gl 

No. 

I 

«a 

• 

No. 

• 

a 

«ä 

> 

• 

77 

+  5,4 

207 

14,29 

51,7 

78 

+  5,8 

204 

13,31 

52,7 

79 

4-5,3 

204 

50,4 

80 

+  5,7 

210 

— 

51,8 

a)    Vorperiode: 

81 

+  2,0 

215 

15,07 

44,2 

82 

+  2,5 

214 

14,63 

43,9 

Allmählich    stei- 

83 

+  0,3 

231 

17,71 

38,5 

84 

-0,7 

236 

17,27 

35,2 

gende      Mengen 

85 

+  0,1  |    228 

18,42 

38,8 

86 

-1,1 

235 

16,17 

32,5 

von  Cocosöl 

87 

-0,1 

238 

18,59 

37,5 

88 

—  0,9 

239      16,17  |   30,9 

89 

±0 

218 

— 

35,4 

90 

—  0,9 

227    .    — 

30,7 

* 

91 

—  0,5 

222 

— 

35,4 

92 

-1,0 

220 

— 

30,1 

Mi 

tttel 

+  2,1 

220 

16,8 

41,5 

+  3,8 

223 

15,51 

38,5 

ist    die  Jodzahl   28,57 — 42,58  angegeben  mit  der  Bemerkung,   dass  sie  beim  Vorrücken  der 
Laktationsperiode  zuzunehmen  scheine. 

')  Milch-Zeitung  1898,  27,  257-260. 
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[Zeltschr.  f.  Untersoehaag 
d.  Nähr.-  n.  GennannlttaL 


p 

CD 
CO 

m—t 

et 

0 

< 

No. 

Schwyze 

r  Kuh 

o    Analysen 

Holländer  Kuh 

Fütterung 

0 

M 

• 

i 

J-s2 

*2 

9 

H 

73  3 

• 

> 

0 
5» 

! 

• 

• 

ja 
S  fc-3 

1 

1-35 

ml  _ 

' 

93 

—  0,6 

225 

19,36 

35,5 

94 

—  0,9 

227 

17,82 

31,3 

95 

-1,1 

254 

20,35 

37,8 

96 

-1,7 

224 

18,04     33,5 

97 

—  0,8 

260 

20,4G 

38,1 

98 

-M 

230 

18,15;    34,1 

b)  Hauptperiode: 

May  im  al  n  aqati 

99 
101 

—  0,7 
-0,3 

258 
226 

20,24 
20,02 

38,2 
35,1 

100 
102 

—  0,8 
-0,5 

228 
231 

18,15 
17,82 

37,9 
35,4 

von  Cocosöl 

103 

-0,5 

234 

20,46 

35,9 

104 

—  0,5 

234 

18,37 

37,5 

105 

-0,2 

233 

20,02 

36,8 

106 

-0,2 

233 

18,48 

37,3 

107 

-0,4 

227 

19,80 

38fl 

108 

-M 

229 

19,42     33,6 

109 

-0,3 

224 

19,69 

37,8 

110 

-0,4 

231 

19,80;   34,3 

k 

in 

-0,5 

227 

19,80 

37,5 

112 

-0,7 

230 

20,02|    37,4 

i 

In  der  Haupt- 
periode 

Maximum 

-1,1 

260 

20,5 

38,2 

-1,7 

234 

20,0 

37,9 

Minimum 

—  0,2 

224 

19,4 

35,1 

—  0,2 

224 

17,8 

31,3 

Mittel 

■ 

-0,5 

237 

20,0 

37,1 

-0,6 

230 

18,6 

35,2 

Danach  zeigt  sich  der  Einfluss  der  CocosölfÜtterung  auf  das  Butterfett 
darin,  dass  1.  das  positive  Vorzeichen  der  Refraktometerbeobachtung  in  das 
negative  übergeht,  2.  die  Köttstorfer'sche  Zahl  bedeutend,  3.  die  Reichert- 
Meissl'sche  Zahl  ein  wenig  steigt  und  4.  die  Jod  zahl  beträchtlich  sinkt; 
veranschaulicht  wird  dies  namentlich  durch  eine  Vergleichung  der  Endzahlen 
aus  Tabelle  II  und  III: 


• 

o 

•m> 

h 

Refraktion 

KOttatorfer'aehe 
Zahl 

Belchert-Meis*l- 
•che  Zahl 

v.  Habl'aehe 
Jodsahl 

a 

0 

8 

mmt 

9 

SB 

a 

0 

a 

0 

«M 

* 

1 

•ml 

1 

a 

m 

a 

0 

a 

a 

* 

mn 

• 

*» 

tmt 

a 

a 

0 

B 

a 

a 

0 

a 

0 

3 

1 

3 

a 

1  l 

a 

a 

0 

B 

3 

2 

m* 

3 

Schwyzer  Kuh 

n 
in 

+  6,1 
-1,1 

+  4,8 
-0,2 

4-5,6 
-0,5 

208 
260 

200 
224 

204 
237 

19,9 
20,5 

14,8j  16,9 

19,41  20,0 

1  i      ' 

56,2:50,8    53,9 
38,2  35,1    37,1 

Erhöhung  4- 
Erniedrigung  — 

-6,1 

4-33 

4-3,1 

:  -  iß,» 

1 

Holländer  Kuh 

n 
m 

-1-6,4 
-1,7 

4-4,4 
-0,2 

-f-5,4 
-0,6 

210 
234 

203  1    206 

224  i    230 

i 

18,6 
20,0 

13,7 

17,8 

15,7 
18,6 

54,9 
37,9 

51,lj    52,9 
31,3    35,2 

Erhöhung  4- 
•Erniedrigung  — 

• 

-6,0 

4-24 

-f-2,9 

—  17,7 

Die  Einwirkung  der  CocosölfÜtterung  auf  das  durch  Sesamöl  veränderte 
Butterfett  ist  also  thatsächlich  in  der  Richtung  erfolgt,  welche  die  Verschiedenheit 
der  beiden  öle  erwarten  lässt,  denn: 
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Refraktion 

KÖttstorfer**ehe 
Zahl 

Reiebert-MeiMl- 
aehe  Zahl 

v.  Hübl'sche 
Jodzahl 

Seeamöl 
Cocosöl 

-f-17,6 
—  9,2 

193-187 
268—246 

0,7-0,1 
8-7 

123-110 
7,9—9,5 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  - 

— 

+ 

+ 

— 

Das  Gleiche  lässt  sich  auch  für  das  ursprüngliche,  durch  Fettfütterung 
noch  nicht  veränderte  Butterfett  nachweisen,  wenn  man  die  Endzahlen  aus  den 
Tabellen  I  und  III  einander  gegenüberstellt: 


• 

o 
© 

Refraktion 

KOttstorfer'fche 
Zahl 

Reiehert-Melasl- 
sehe  Zahl 

v.  Hübl'sche 
Jodzahl 

i 

a 

M 

«8 

a 

0 

a 

"3 

'S 

*• 

a 

0 

a 

1 

a 

0 

a 

■a 

5 

a 

0 

s 

3 

a 

0 

8 

Ö 

ä 

® 

** 

a 

0 

a 

IM 

S 

1 
a 

13 

5 

*• 

Schwyzer  Kuh 

I 
III 

+  2,3 
-1,1 

+  0,5 
—  0,2 

+  1,7 
—  0,5 

228 

260 

222 
224 

224 
237 

31,9 
20,5 

30,6 
19,4 

31,0 
20,0 

45,4 
38,2 

43,1 
35,1 

44,3 
37,1 

Erhöhung  + 
Eriiiedrigung  — 

-2,2 

+  13 

—  11,0 

-7,2 

Hotländer  Kuh 

I 

ITT 

4-2,9 
-1,7 

+  1,5 
-0,2 

+  2,4 
—  0,6 

226 
234 

222 
224 

223 
230 

30,7 
20,0 

28,7 
17,8 

29,5 

18,6 

46,3 
37,9 

44,1 
31,3 

45,0 
85,2 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

—  3,0 

+  7 

—  10,9 

—  9,8 

Durch  die  Cocosölfütterung  hat  also  das  Butterfett  innerhalb  des  Thier- 
körpers  dieselbe  Veränderung  erlitten,  die  es  ausserhalb  desselben  durch  Bei- 
mischung von  Cocosfett  erleiden  würde,  eine  Veränderung,  welche  durch  folgende 
Zahlen  angedeutet  wird: 


Refraktion 

Kottetorfer'scbe 
Zahl 

Reiohert-Meiail- 
sehe  Zahl 

t.  Hflbl'flche 
Jodzahl 

Butterfett 

—  oder  geringe 
+  Differenz 

232-222 

32-26 

29,4-38,0 

Cocosol 

—  9,2  von  uns 
beobachtet 

268-246 

8-7 

7,9-9,5 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

— 

+ 

— 

— 

D.  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  34  Butterproben  ans  der  Periode  IV  — 

Mandelölfütterung. 

Vom  3.  April  1897  ab  wurde  das  bis  dahin  gereichte  Cocosöl  allmählich 
durch  Mandelöl  ersetzt,  derart,  dass  der  Gesammtfettgehalt  —  täglich  500  g  auf 
500  kg  Lebendgewicht  —  derselbe  blieb.  Am  7.  April  war  das  Cocosöl  voll- 
ständig durch  Mandelöl  ersetzt,  von  dem  nun  jedes  Thier  täglich  500  g  auf 
500  kg  Lebendgewicht  bis  zum  Schlüsse  dieser  Periode  —  21.  April  —  erhielt. 


674 


Baumert  u.  Falke,  Veränderung  der  Butter. 


[Zeitsckr.  f.  Untersuchung 
<L  Nähr.-  u.  QenuasmitteL 


Die  hierbei  erhaltenen  Butterproben  ergaben  bei  der  Untersuchung  die  in 
Tabelle  IV  zusammengestellten  Zahlen: 

Tabelle  IV. 
Periode  IV:    Fütterung  mit  Beigabe  von  Mandelöl. 


PI 
© 
CO 

a 
< 

No. 

Schwyzer  Kuh 

00 

No. 

Holländer  Kuh 

Fütterung 

© 

* 

.1- 

O 

•  2 

•gl« 

• 

• 

0 

O 

*» 

M 

eS 

9 

9 

ja 
o 

•  2 

•  2- 

o 

a)  Vorperiode: 

allm  ählich  steigende 

Mengen  von 

Mandelöl 

113 
115 
117 
119 
121 
123 
125 

-0,2 
-1,2 
-0,5 
-0,4 
+  1,0 
+  1,6 
+  3,2 

232 
224 
224 
217 

218 
212 
217 

17,60 
16,83 
17,93 

34,7 
34,0 
35,5 
38,3 
41,0 
41,6 
49,4 

114 
116 
118 
120 
122 
124 
126 

—  0,9 
-0,7 

—  0,5 

+  0,5 
+  1,7 

+  4,2 

228 
227 
223 
224 
215 
216 
210 

18,15 
17,49 

34,9 
1  &5,7 
36,3 
37,9 
39,3 
43,2 
51,2 

Mittel: 

+  1,3 

221 

17,4 

39,2 

+  1,3 

220 

17,8 

39,8 

b)  Hauptperiode: 
Maximaldosen  von  • 
Mandelöl 

127 
129 
131 
133 
135 
137 
139 
141 
143 
145 

+  3,4 
+  3,8 
+  3,8 
+  3,5 
+  3,1 
+  3,1 
+  3,2 
+  3,8 
+  4,2 
+  3,7 

212 
208 
203 
207 
212 
212 
213 
211 
210 
208 

18,04 
19,58 
19,36 
20,07 
19,91 
19,80 
20,29 
20,22 
19,25 
20,29 

60,6 
61,7 
51,8 
50,6 
49,6 
49,6 
50,4 
51,6 
52,7 
50,2 

128 
130 
132 
134 
136 
138 
140 
142 
144 
146 

+  3,9 
+  4,1 

+  3,9 
+  4,1 
+  4,6 

+  4,7 
+  4,6 
+  4,5 
+  4,4 
+  4,7 

209 
204 
209 
210 
208 
206 
209 
207 
205 
204 

16,06 

16,72 

16,00 

15,78 

14,77 

15,29 

14,74 

14,90' 

14,46 

14,60 

52,9 
53,6 
53,2 
53,1 
53,0 
55,5 
55,3 
54,6 
53,8 
54,1 

In  der  Haupt-      , ,.  . 
pen0de       1  Mittel 

uum 
lum 

+  4,2 
+  3,1 
+  3,6 

213 
203 
210 

20,3 
18,0 
19,7 

52,7 
49,6 
50,9 

+  4,7 
+  3,9 
+  4,3 

210 
204 
207 

16,7 
14,5 
15,3 

55,5 
52,9 
53,9 

Unter  dem  Einflüsse  der  Mandelölfütterung  geht  also  das  negative 
Vorzeichen  der  Refraktometeranzeige  sehr  bald  wieder  in  das  positive  über, 
die  Köttstorfer'sche  Zahl  sinkt  beträchtlich,  die  Reichert-Meissrsche  aber 
nur  wenig  und  die  Jod  zahl  steigt.  Es  entspricht  diese  Veränderung  des 
Butterfettes  auch  hier  wieder  den  Unterschieden,  welche  zwischen  den  beiden 
im  Futter  gereichten  Fetten,  Cocosöl  und  Mandelöl,  bestehen: 


Refraktion 

Köttstorfer'sche 
Zahl 

Relchert- 
Melssl'sche  Zahl 

▼.  Hobl'sche  Jodaahl 

Cocosöl 
Mandelöl 

—  9,2 
+  13,6 

268—246 
195,4 

8-7 

0 

7,9-9,5 

97,5—99,0 

Erhöhung  -h 
Erniedrigung  — 

+ 

— 

— 

+ 

und  tritt  bei  einem  Vergleiche  der  Endzahlen  aus  den  Tabellen  III  und  IV 
deutlich  hervor: 
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0 

•o 

Refraktion 

Köttstorfer'sche 
Zahl 

Reichert- M  eisal'tche 
Zahl 

▼.  Hübl'sche 
Jodzahl 

'    a 
a 
3 

a 

0 

a 

••■4 

a 

*3 

••4 

S 

0 

8 

M 

< 

33 

r 

S 

9 

a 

0. 

«4 

53 

a 

e 
B 

M 

Ol 

s 

a 

0 

a 

5 

33 

5 

<** 
•»• 

33 

a 

0 

a 

¥1 

et 

53 

a 

a 

a 

33 

1 

mm* 

s 

Schwyzer  Kuh 

in 

IV 

-1,1 

+  4,2 

—  0,2 
+  3,1 

—  0,5 
+  3,6 

260 
213 

224 
203 

237 
210 

20,5 
20,3 

19,4 
18,0 

20,0 
19,7 

38,2 
52,7 

35,1 
49,6 

37,1 
50,9 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

+  3,1 

—  27 

-0,3 

+13,8 

Hollländer  Kuh 

in 

IV 

-1,7 

+  4,7 

—  0,2 
+  5,9 

—  0,6 

+  4,3 

234 
210 

224 
204 

230 

207 

20,0 
16,7 

17,8 
14,5 

18,6 
15,3 

37,9 
55,5 

31,3 
52,9 

35,2 
53,9 

Erhöhung  -+- 
Erniedrigung  — 

+  3,7 

■ 

—  23 

—  3,3 

-f-18,7 

Die  gleiche  Einwirkung  auf  die  Veränderung  des  Butterfettes  durch  die 
Mandelölfütterung  zeigt  auch  die  folgende  Zusammenstellung  der  Endzahlen 
aus  den  Tabellen  I  und  IV,  nur  tritt  hier  die  Erniedrigung  der  Reichert- 
Meissl' sehen  Zahl  viel  deutlicher  hervor,  weil  die  Butterfettproben  der  Ta- 
belle I  noch  durch  keinerlei  Fettfütterung  beeinflusst  sind. 


© 

o 

u 
9 
0« 

Refraktion 

Köttstorfer'sehe 
Zahl 

Reichert-Melssl'sche 
Zahl 

v.  Hübl'sche 
Jodaahl 

a 

0 

a 

oft 

35 

a 

0 

a 

"3 
•«■» 

3 

"3 

•** 
39 

a 

0 

a 
3 

33 

a 

0 

a 

0 

34 

*© 

a 

0 

a 

"5 

•8 

35 

a 

0 

a 

0 

x 

'S 

a 

0 

a 
3 

3* 

a 

0 

a 

a 
33 

"3 

WM 

33 

Schwyzer  Kuh 

I 

IV 

+  2,3 

+  4,2 

+  0,5 
+  3,1 

+  1,7 
+  3,6 

228 
213 

222 

203 

224 
210 

31,9 
20,3 

30,6 
18,0 

31,0 
19,7 

45,4 
52,7 

43,1 
49,6 

44,3 
50,9 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

+  1,9 

—  14 

• 

-11,3 

+  6,6 

Hollander  Kuh 

I 

IV 

+  2,9 

+  4,7 

+  1,5 
+  3,9 

+  2,4 
+  4,3 

226 

210 

222 
204 

223 

207 

30,7 
16,7 

28,7!  29,5 
14,5     15,3 

46,3 
55,5 

44,1 
52,9 

45,0 
53,9 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

+  1,9 

—  16 

-14,2 

+  8,9 

Aus  alledem  geht  hervor,  dass  auch  in  diesem  Falle  das  Futterfett  eine 
wesentliche  Veränderung  des  Butterfettes  bewirkt  hat  und  zwar  wieder  nach 
der  Richtung  hin,  welche  durch  die  Unterschiede  zwischen  den  beiden  Fetten 
gegeben  ist. 


Refraktion 

Köttatorfer'Bche 
Zahl 

Reicher  i-M  eissl'sche 
Zahl 

y.  Hübl'sche 
Jodzahl 

Butterfett 
Mandelöl 

—  oder  geringe 
+  Differenz 
+  13,6  von  uns 
beobachtet 

232-222 
195,4 

32-26 

29,4-38,0 
97,5-99,0 

Erhöhung  + 
Erniedrigung  — 

+ 

— 

— 

+ 
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£.  Ergebnisse  der  Untersuchung  von  32  Butterproben  aus  der  Periode  V. 

Am  22.  April  1897  hörte  die  Fettfütterung  auf,  an  deren  Stelle  nun  wieder 
die  ursprüngliche  warme  Wassertränke,  wie  in  Periode  1,  trat,  bis  am  7.  Mai 
der  Versuch  überhaupt  abgeschlossen  wurde. 

Die  aus  dieser  Schlussperiode  stammenden  Butterproben  lieferten  folgende, 
in  Tabelle  V  zusammengestellten  Zahlen: 

Tabelle  V. 
Periode  V:  Fütterung  ohne  Beigabe  von  Fett. 


09 

Schwyze 

HP  Kuh 

Hollander  Kuh 

a 

© 

.  © 

« 

Ö 

« 

0 

0 

Fütterung 

03 

© 
M 

**  1>  *2 

chert* 
isl'sch 
abl 

U 

§■3 

12 
p 

< 

•a 

.■§_ 

0  8«3 

o  m  * 

■*•  mm 

§■3 

& 

«tN 

©  "5  *"• 

°  o 

£ 

IC^N 

■SJN 

53  o 

No. 

o 

«33 

• 

> 

No. 

• 
« 

i 

^  0 

> 

147 

4-4,4 

206 

18,37 

50,7 

148 

4-6,7 

204 

14,24 

55,1 

149 

4-3,5 

212 

18,97 

49,7 

150 

+  5,5 

208 

14,24     54,3 

151 

4-3,4 

213 

18,86 

48,7 

152 

4-4,6 

206 

—       50,6 

153 

+  2,9 

— 

19,91 

48,0 

154 

4-3,7 

210 

14,63 

49,6 

a)  Vorperiode: 

155 

4-3,9 

215 

19,91 

48,1 

156 

4-4,5 

218 

15,07 

46,8 

Heu  und  Rapsmehl 

157 

4-3,2 

214 

20,90 

47,4 

158 

4-4,3 

216 

17,16 

49,3 

159 

4-3,2 

221 

20,24 

46,9 

160 

4-4,4 

216 

18,15 

48,9 

161 

4-  4,1       223 

19,91 

45,9 

162 

4-4,6 

217 

18,70 

47,9 

163 

4-3,4 

226 

21,31 

45,4 

164 

4-5,4 

219 

21,31 

46,5 

165 

4-3,8 

213 

21,12 

46,0 

166 

4-3,9 

218 

20,18 

47,4 

Mittel 

4-3,6 

216 

19,95 

47,68 

4-4,76 

213 

17,07  j  49,64 

1 

167 

4-3,8  i    213 

21,78 

44,9 

168 

4-3,8 

214 

21,23     46,1 

169 

4-2,5   1    213 

21,97 

42,6 

170 

4-3,6 

213 

24,86 

45,0 

b)  Hauptperiode: 

171 

4-2,7 

219 

24,36 

41,5 

172 

4-3,5 

217 

25,19 

44,5 

• 

Heu  und  Rapsmehl 

173 

— 

222 

20,90 

39,8 

174 

— 

215 

26,23     43,7 

175 

— 

222 

23,10 

38,9 

176 

— 

215 

26,40 

43,5 

177 

— 

222 

19,96 

39,8 

178 

— 

222 

22,22 

44,2 

In  der  Haupt- 
periode 

Maxi 
Mini 

inium 
muni 

H-3,8 
4-2,5 

222 

213 

24,36 
19,96 

44,9 
38,9 

4-3,8 
4-3,5 

222 
213 

26,40 
21,23 

46,1 
43,5 

Mitfc 

il 

4-3,0 

218 

22,01 

41,2 

4-3,6 

216 

24,38 

44,5 

Diese  Zahlenreihen  zeigen  also  durchweg  eine  rückläufige  Richtung  nach 
denjenigen  der  Periode  I  bezw.  reinen  Butterfettes  überhaupt,  ohne  diese  in- 
dessen bis  zum  Schlüsse  des  Versuches  wieder  zu  erreichen.  Nur  die  Jodzahlen 
machen  insofern  eine  Ausnahme,  als  sie  sogar  unter  diejenigen  in  Tabelle  I 
zurückgehen.  Das  Gesagte  wird  durch  folgende  Uebersicht  über  die  ent- 
sprechenden Mittelzahlen  der  Tabellen  IV,  V  und  I  veranschaulicht. 


Schwyzer  Kuh 

Holländer  Kuh 

Tabelle 

Refraktion 

Kött- 

storfer'sche 

Zahl 

Relchert- 

Meiasl'sche 

Zahl 

v.  Hubl'sche 
Jodzahl 

Refraktion 

KOtt- 

storfer'sfhe 

Zahl 

Reichert« 

Meisarsehe 

Zahl 

t.  HAbl'«ehe 
Jodsahl 

IV 

V 

I 

4-3,6 
4-3,0 
+  1,7 

210 
218 

224 

19,7 
22,0 
31,0 

50,9 

41,2 

,44,3 

4-4,3 
4-3,6 

+  2,4 

207 
216 

223 

15,3 

24,4 
29,5 

53,9 
44,5 

45,0 
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Verfolgen  wir  nunmehr  die  sich  aus  den  vorstehenden  Tabellen  I  bis  V 
ergebenden  Mittelzahlen  für  die  Butterfettproben  der  Reihe  nach  durch  den 
ganzen  Fütterungsversuch  hindurch  und  vergleichen  wir  sie  mit  den  ent- 
sprechenden Zahlen  der  drei  Versuchsfette,  wie  es  in  der  folgenden  Tabelle  VI 
geschehen  ist,  so  finden  wir,  was  schon  bei  den  einzelnen  Fütterungsperioden 
angedeutet  wurde,  dass  das  Butterfett  durch  die  Fettfütterung  nicht 
nur  tiefgreifende  Veränderungen  erfahren  hat,  sondern  auch,  dass 
diese  Veränderungen  sich  stets  in  der  Richtung  vollzogen  haben, 
welche  durch  die  charakteristischen  Zahlen  der  drei  benutzten  Fette 
angezeigt  ist.  Mit  anderen  Worten:  durch  die  Sesam-,  Cocos-  und 
Mandelölfütterung  sind  Butterfette  erzeugt  worden,  welche  sich  bei 
der  Analyse  wie  künstliche  Gemische  von  Butterfett  mit  den  be- 
treffenden Fremdfetten  verhalten. 


Tabelle  VI. 


Bezeicbnimg 

der 

Perioden 

Refraktion 

Köttotorfer'aeho 
Zahl 

Reichert- 
Meiasl'sche  Zahl 

t.  Hübl'ache 
Jodzahl 

* 

M 

►»  ja 

OB 

• 

Holunder 
Kuh 

u 
® 

fc     0 

5  M 

ö 
OD 

3 

u 

6  h 

• 

Holländer 
Knh 

e 

CO 

3 

r 

SS 

Holunder 
Knh 

• 

N 

Ja  M 
o 

CQ 

i. 

Holunder 
Kuh 

Periode  I 

+1,7 

4-2,4 

224 

223 

3i,o ; 

29,5 

44,3 

45,0 

SesamÖl 

-+-17,6 

190 

[  0,4 

116 

Periode  II 

4-5,6 

4-5,4 

204 

206 

16,9 

15,7 

53*9 

52,9 

Cocosöl 

—  9,2 

255 

8 

9 

Periode  III 

-0,5 

—  0,6 

237 

230 

20,0 

18,6 

37,1 

35,2 

Mandelöl 

4-13,6 

195 

0 

98 

Periode  IV 

H-3,6 

4-4,3 

210 

207 

19,7 

16,3 

50,9 

63,9 

Periode  V 

+  3,0 

4-3,6 

218 

216 

22,0 

24,4 

41,2 

44,5 

Dieser  vollständige  Parallelismus,  welcher  sich  hier  in  den  Veränderungen 
der  Eigenschaften  des  Butterfettes  einerseits  und  des  verfütterten  Fettes  anderer- 
seits, im  optischen  wie  im  chemischen  Verhalten,  zeigt,  spricht,  wie  schon  in 
der  Eingangs  citirten  Arbeit  ausführlich  erörtert  ist  und  hier  nur  nebenbei 
erwähnt  sein  mag,  gegen  die  zuletzt  von  So x  hl  et  vertretene  Ansicht,  wonach 
das  Nahrungsfett  nicht  direkt  in  die  Milch  übergeht,  sondern  Körperfett  in 
dieselbe  gelangen  lässt,  da  im  letzteren  Falle  das  Butterfett,  gleichmütig  welches 
Fett  im  Futter  verabfolgt  wurde,  stets  die  gleichen,  dem  Rindstalg1)  sich 
nähernden  Zahlen  hätte  aufweisen  müssen,  wenn  man  nicht  annehmen  will  — 
was  wohl  Soxhlet  selbst  nicht  gemeint  hat  — ,  dass  das  Nahrungsfett  erst 
das  Körperfett  specifisch  verändert  hatte,  und  dieses  veränderte  Körperfett 
dann  in  die  Milch  gelangt  war. 

Was  nun  schliesslich  die  Schmelzpunkte  der  bei  der  Fettfütterung  ge- 


!)  Refraktion  +,    Köttstorfer'sche    Zahl    195,     Reichert-Meissl'sche    Zahl    0,5, 
t.  Hü bl' sehe  Jodzahl  40. 
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wonnenen  Butterfette  anbetrifft,  so  wurden  in  den  einzelnen  Perioden  folgende 
Mittel werthe  erhalten: 


Periode 

I 

ii 

in 

IV          1           V 

i 

Schwyzer 
Holländer 

34,16° 
33,%° 

37,00° 
36,76  ° 

33,58° 
34,76° 

34,28° 
34,50° 

34,50° 
35,15° 

Im  Vergleiche  zu  den  für  reines  Butterfett  gewöhnlich  angenommenen 
Grenzen  (31—34°)  liegen  die  obigen  Zahlen  fast  durchweg  sehr  hoch,  am 
höchsten  aber  in  der  Sesamölperiode  (II):  ein  Befund,  welcher  mit  den  Be- 
obachtungen von  Ramm  und  Mintrop  (1.  c.)  übereinstimmt,  die  bei  Verab- 
reichung von  Sesamöltränke  beträchtlich  höhere  Schmelz-  und  Erstarrungspunkte 
(Schmelzpunkt  35,5—35,7)  konstatirten,  als  bei  Sesamkuchenfütterung  (32,3— 33,7). 
Auch  Soxhlet  (1.  c.)  hatte  bekanntlich  bei  seinen  Fettfütterungsversuchen  die 
Erhöhung  des  Schmelzpunktes  der  Butter  beobachtet  und  als  Beweis  für  seine 
Ansicht  von  der  Entstehung  des  Milchfettes  angesehen. 

Ob  und  in  welchem  Maasse  Fettfütterung  für  die  Praxis  der  Land- 
wirtschaft in  Frage  kommt,  ist  hier  nicht  zu  erörtern;  zu  den  Gründen1), 
welche  gegen  die  Einführung  einer  solchen  Fütterungsweise  sprechen,  kommt 
vom  nahrungsmittelchemischen  Standpunkte  noch  der,  dass  sie  nach  den  oben 
festgestellten  Thatsachen  eine  Fälschung  der  Butter  innerhalb  des  Thier- 
körpers  sein  würde. 

Ueber  die  Bestimmung  des  Schmntzgehaltes  in  Milch. 

Von 

Dr.  R.  Eichloff. 

Mittheilung  aus  der  Versuchsstation  für  Molkereiwesen  zu  Kiel. 

Gelegentlich  von  Versuchen,  die  ich  auf  Verranlassung  des  Herrn  Dr. 
Weigmann,  Vorstehers  der  Versuchsstation  für  Molkereiwesen  zu  Kiel,  mit  einem 
von  der  Aktiengesellschaft  „Holler'sche  Karlshütte  bei  Rendsburg"  konstruirten 
Milchfilter  „Patent  Kröhnke"  anstellte,  und  über  die  an  einer  anderen  Stelle 
berichtet  werden  wird,  machte  ich  die  Beobachtung,  dass  die  bisher  zur  Be- 
stimmung des  Schmutzgehaltes  in  Milch  gebräuchliche  Stutzer'sche  Methode 
Resultate  lieferte,  die  der  in  der  Milch  vorhandenen  Schmutzmenge  nicht  ent- 
sprachen. 

Um  die  Leistungsfähigkeit  des  Milchfilters  festzustellen,  wurde  bei  den 
angestellten  Versuchen  in  der  unfiltrirten  und  in  der  filtrirten  Milch  der  Schmutz- 
gehalt bestimmt  und  aus  der  Differenz  die  Schmutzmenge  berechnet,  die  vom 
Filter  zurückgehalten  war.  Diese  Schmutzmenge  wurde  aber  auch  noch  direkt 
ermittelt,  indem  das  Waschwasser,  mit  dem  das  Filter  gereinigt  wurde,  aufge- 
fangen und  der  Gehalt  desselben  an  Schmutz  bestimmt  wurde. 


')  Vergl.  z.  B.  die  Eingangs  citirte  Arbeit  von  Falke,  sowie  Kirchner:  Ueber  fett- 
reiche Ernährung  der  Milchkühe.    Fühling's  landwirth.  Zeitung,  1898,  Heft  3  u.  4. 
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Es  hätte  nun  die  Menge  des  direkt  gefundenen  Schmutzes  mit  dem  ans 
der  Differenz  ermittelten  übereinstimmen  müssen,  was  jedoch  nicht  zutraf. 

Der  Schmutzgehalt  in  der  Milch  und  auch  im  Waschwasser  war  bestimmt 
worden  nach  der  von  Stutzer  angegebenen  Methode  zur  Ermittelung  des 
Schmutzgehalts  in  Milch.  Es  stellte  sich  jedoch  heraus,  dass  die  direkt  er- 
mittelte Schmutzmenge  stets  grösser  war  als  die  aus  der  Differenz  berechnete. 

Da,  wie  die  unten  aufgeführte  Tabelle  zeigt,  dieser  Umstand  bei  allen 
Versuchen  auftrat,  kam  ich  auf  die  Vermuthung,  dass  sich  aus  der  Milch  nicht 
aller  Schmutz  abgesetzt  haben  könnte,  und  verfuhr,  um  dies  festzustellen,  auf 
folgende  Weise.  Nachdem  die  Milchproben  in  den  umgekehrten  Flaschen,  deren 
Hälse  durch  einen  Gummischlauch  mit  einem  Reagensröhrchen  verbunden  waren, 
drei  Stunden  gestanden  hatten,  wurde  die  Klemmschraube  an  dem  Gummi- 
schlauch geschlossen,  die  Reagensröhrchen  abgenommen  und  durch  neue  ersetzt. 
Nach  weiterem  Stehenlassen  von  drei  Stunden  wurden  die  zweiten  Röhrchen 
entfernt,  wobei  sich  zeigte,  dass  noch  eine  bedeutende  Schmutzmenge  sich  ab- 
gesetzt hatte.  Daraufhin  wurde  mit  dem  Erneuern  der  Reagensgläschen,  nach- 
dem die  Milch,  um  eine  Gerinnung  zu  verhüten,  mit  einigen  Tropfen  Formaldehyd 
vermischt  war,  fortgefahren  bis  zu  einer  Zeitdauer  von  drei  Tagen.  Nach  dieser 
Zeit  fand  eine  weitere  Schmutzabsetzung  nicht  statt.  Wenn  ich  nun  den  Schmutz 
aus  8ämmtlichen,  zu  einem  Versuch  gehörigen  Reagensgläschen  auf  einem  Filter 
sammelte,  die  anhaftende  Milch  mit  Wasser  auswusch  und  dann  die  Schmutz- 
menge bestimmte,  so  erhielt  ich  Zahlen,  die  mit  der  direkt  aus  dem  Schmutz- 
wasser gefundenen  Schmutzmenge  gut  übereinstimmten. 

Auch  bei  Wiederholung  des  Versuches,  wo  ich  die  Milchflaschen  hinter- 
einander drei  Tage  stehen  liess,  erhielt  ich  gut  übereinstimmende  Zahlen,  wie 
die  folgende  Tabelle  zeigt: 


No. 

Schmatzgehalt  In  100  kg 

Aus  100  kg  Milch  durch  Filtration  entfernte 
Schmntsmenge 

des 
Versuches 

unflltrtrter  Milch 

ff 

flltrlrter  Milch 
ff 

aas  der  Differens 
berechnet 

ff 

direkt  im  Schmats- 
wasser  bestimmt 

ff 

1. 
2. 

3. 
4. 
ö. 
6. 
7. 

0,700 

1,440 

2,200 

0,7099 

2,775 

1,900 

1,200 

0,600 

0,640 

1,200 

0,314 

1,200 

0,8237 

0,590 

0,100 

0,800 

1,000 

0,395 

1,575 

1,0763 

0,610 

0,898 

5,100 

1,840 

0,9116 

2,276 

1,606 

1,610 

Die  Flaschen  waren  3  Tage  aufgestellt. 


8. 

9. 

10. 


2,360 
1,950 
1,300 


1,293 
0,580 
0,530 


1,067 
1,370 
0,770 


0,815 
1,430 
1,440 


Diese  Art  der  Schmutzbestimmung  in  der  Milch  ist,   wie  ein  Jeder  ein- 
sehen wird,  jedoch  eine  sehr  umständliche  und  zeitraubende  und  ich  sann  des- 
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halb  auf  ein  Mittel,  dieselbe  zu  vereinfachen,  ohne  ihre  Genauigkeit  zu  beein- 
trächtigen, und  versuchte  statt  der  Schwerkraft  zur  Abscheidung  des  Schmutzes 

Centrifugalkraft  zu  benutzen. 

Der  Versuch  hatte  den  erwarteten  Erfolg,  denn  die  durch  das  Centxifugiren 
abgeschiedene  Schmutzmenge  kam,  wenn  sie  auf  die  gleiche  Menge  Milch 
berechnet  wurde,  der  aus  dem  Schmutzwasser  des  Filters  direkt  gefundenen  so 
nahe,  wie  es  bei  solchen  Bestimmungen  überhaupt  möglich  ist.  Die  Genauig- 
keit der  Schmutzbestimmung  in  Milch  wird  einmal  dadurch  stark  beeinflusst, 
dass  die  Schmutzmenge  im  Verhältniss  zur  Milchmenge  eine  sehr  geringe  ist 
und  auch  dadurch,  dass  es  schwer  ist,  beim  Entnehmen  der  Probe  denselben  so 
zu  vertheilen,  dass  man  eine  ordentliche  Durchschnittsprobe  erhalt.  Aus  meinen 
weiteren  Versuchen  ging  hervor,  dass  der  Unterschied  bei  Parallelproben  zwischen 
0,17  und  2,2  %  schwankte,  in  den  meisten  Fällen  aber  etwa  0,8  %  betrug.  Auch 
wenn  ich  die  vom  Schmutz  abgeheberte  Milch  aufs  neue  centrifagirte,  fand  eine 
weitere  Schmutzabscheidung  nicht  mehr  statt,  woraus  ersichtlich  ist,  dass  die 
ganze  Schmutzmenge  das  erste  Mal  ausgeschleudert  worden  war. 

Es  war  somit  ein  Mittel  gefunden,  die  Schmutzabscheidung  in  einer  sehr 
kurzen  Zeit  vollkommen  zu  erreichen,  und  es  blieb  nur  noch  übrig,  andere 
Mängel  zu  beseitigen.  Sobald  die  Milch  die  geringste  Neigung  zur  Säuerung 
zeigte,  was  zuweilen  eintrat,  wenn  sie  nicht  sofort  verarbeitet  werden  konnte, 
sondern  im  Laboratorium  stehen  musste,  schieden  sich  während  des  Centri- 
fugirens  kleine  Flocken  ab,  die  wahrscheinlich  aus  Kasein  bestanden.  Die  Ab- 
scheidung erfolgte,  auch  wenn  zur  Konservirung  Formalm  angewendet  wurde, 
und  zwar  wahrscheinlich  deshalb,  weil  die  etwas  sauer  reagirende  Formaldehyd- 
lösung Spuren  von  Kasein  zum  Gerinnen  brachte.  Ich  wendete  deshalb  statt 
des  Formalins  eine  Lösung  von  Kaliumbichromat  als  Konservirungsflüssigkeit 
an  und  bekam  nun  keine  weiteren  flockigen  Abscheidungen  und  in  Folge  dessen 
keine  Beeinflussung  der  Resultate. 

Ein  weiterer  Uebelstand  war  der,  dass  das  Abfiltriren  des  Schmutzes 
schwer  gelang,  und  das  Auswaschen  lange  Zeit  in  Anspruch  nahm.  Als  Filter 
benutzte  ich  zuerst  schwedisches  Filtrirpapier  und  versuchte  es  dann  mit  Glas- 
wolle, weil  das  Papier  häufig  zu  langsam  filtrirte.  Die  Glaswolle  erwies  sich 
aber  als  untauglich,  weil  sie  nicht  sämmtlichen  Schmutz  zurückhielt,  wie  sich 
beim  Centrifugiren  der  flltrirten  Flüssigkeit  herausstellte.  Am  zweckmässigstea 
zur  Sammlung  des  auscentrifugirten  Schmutzes  erwiesen  sich  Asbeströhrchen, 
wie  man  sie  bei  der  Bestimmung  des  Zuckers  mit  Fehling'scher  Lösung  an- 
wendet. Sie  halten  den  Schmutz  vollkommen  zurück  und  lassen,  wenn  man 
die  Saugpumpe  anwendet,  eine  sehr  rasche  Filtration  zu.  Auch  Backhaus1), 
der  die  Stutz  er 'sehe  Methode  anwendet,  benutzt  zur  Filtration  Asbeströhrchen, 
während  B  er  seh3)  Filtrirpapier  über  eine  durchlöcherte  Scheibe  in  einen  Trichter 

>)  Journ.  f.  Landw.  1897,  45,  210. 

*)  Zeitschr.  landw.  Vers.  Gestern  1898,  1,  245—247  und  diese  Zeitschrift  1898,  663. 
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hineinlegt  und  auch  absaugt.  Zum  Centrifagiren  benutzte  ich  die  zum  Flens- 
burger  Milchprüfer  gehörende  Centrifuge,  in  deren  Hülsen  ich  dickwandige 
Reagensgläschen  von  15  cm  Länge  und  1,5  cm  Weite  bequem  hineinbringen 
konnte.  Zu  einer  jeden  Bestimmung  nahm  ich  8  Reagensröhrchen,  sodass  ich 
auf  einmal  eine  Doppelbestimmung  ausführen  konnte,  da  die  Centrifuge  für 
16  Proben  eingerichtet  ist.  Die  8  Gläschen  fassten  etwa  300  ccm,  eine  Menge, 
die  zur  Bestimmung  sehr  gut  ausreichte,  während  man  nach  Stutzer  etwa  '/2 1 
braucht.  Die  Kurbel  Hess  ich  etwa  25 — 30  Umdrehungen  machen,  wobei  die 
Trommel  eine  Umdrehungsgeschwindigkeit  von  2000  Touren  in  der  Minute 
hatte.  Diese  Geschwindigkeit  reicht  vollständig  aus,  eine  höhere  erwies  sich 
als  störend  insofern,  als  sich  bei  einer  höheren  Tourenzahl  diejenige  Substanz 
aus  der  Milch  abschied,  die  bei  den  Milchcentrifugen  als  Centrifugenschlamm 
sich  in  den  Trommeln  absetzt. 

Statt  der  angegebenen  Centrifuge,  die  mir  von  den  zur  Verfügung  stehen- 
den als  die  zweckmässigste  erschien,  können  auch  ebenso  gut  andere  benutzt 
werden,  so  auch  die  von  den  Babcock'schen  Fettbestimmungsapparaten  und 
auch  vielleicht  die  T  hörn  ergehe  und  die  Gerber'sche,  von  denen  in  jedem 
Untersuchungslaboratorium  wohl  diese  oder  jene  vorhanden  sein  wird. 

Ein  Uebelstand  beim  Filtriren  machte  sich  dadurch  bemerkbar,  dass  die 
Milchmenge,  die  in  den  8  Röhrchen  über  dem  Schmutz  stehen  bleiben  musste, 
zu  gross  war,  um  durch  das  Äsbestfilter  durehgesaugt  zu  werden.  Um  diese 
Milchmenge  zu  verkleinern,  vereinigte  ich  sämmtliche  Portionen,  in  denen  ich  den 
Schmutz  durch  Schütteln  vertheilte  und  das  am  Reagensglas  Hängengebliebene 
mit  Wasser  ausspülte,  in  einem  Gläschen,  centrifugirte  nochmals  und  filtrirte  dann. 

Gegen  das  Centrifugiren  der  Milch  zu  dem  Zweck,  den  Schmutz  abzu- 
scheiden, könnte  der  Einwand  gemacht  werden,  dass  diejenigen  Schmutztheile, 
welche  leichter  sind  als  die  Milch,  sich  nicht  mit  den  schwereren  vereinigen 
würden.  Es  haben  jedoch  Versuche  von  Backhaus  (1.  c.)  gezeigt,  dass  der 
Bestandteil  des  Schmutzes,  der  leichter  als  die  Milch  ist,  nur  einen  sehr  ge- 
ringen Theil  des  Gesammtschmutzes  beträgt  und  deshalb  vernachlässigt 
werden  kann. 

Es  war  jetzt  nur* noch  nöthig  zu  zeigen,  dass  die  mittels  der  vorgeschla- 
genen Methode  erhaltenen  Zahlen  tbatsächlich  der  in  der  Milch  vorhandenen 
Schmutzmenge  entsprechen.  Um  dies  festzustellen,  wandte  ich  wiederum  die 
Eontrole  an,  die  ich  bei  der  Stutzer'schen  Methode  benutzt  hatte. 

Um  jedoch  einerseits  nicht  mit  zu  grossen  Milchmengen  arbeiten  zu 
müssen  und  andererseits  grössere  Schmutzmengen  zu  erhalten  und  dadurch  den 
Beobachtungsfehler  zu  verkleinern,  änderte  ich  die  Kontrolprobe  derartig  ab, 
dass  ich  mir  ein  kleines  Sandfilter,  dessen  Gewicht  ich  auf  der  chemischen 
Wage  bestimmen  konnte,  anfertigte  und  die  Milch  künstlich  verschmutzte,  und 
zwar  mit  frischem  Kuhkoth. 

Es  wurde  nun  in  einem  Theil  der  verschmutzten  Milch  der  Schmutzgehalt^ 
wie  angegeben,  bestimmt  und  ein  anderer  Theil  durch  das  gewogene  Sandfilter 
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Direkt  bestimmte 

Schmutzmenge 

30./12. 

1,895 

23./1. 

1,639 

10./5. 

6,440 

12./5. 

17,390 

15./5. 

2,040 
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filtrirt  und  dann  ebenfalls  in  der  filtrirten  Milch  der  Schmatz  bestimmt.  So- 
wohl das  Sandfilter  als  auch  die  Filter  von  der  Schmatzbestimmung  wurden 
bei  etwa  105 °  C.  getrocknet  und  dann  gewogen.  Es  zeigte  sich  nun,  dass  die 
Differenz  zwischen  dem  Schmutzgehalt  der  filtrirten  und  der  unfiltrirten  Milch 
sehr  gut  übereinstimmte  mit  der  Gewichtszunahme,  die  das  Sandfilter  erfahren 
hatte.  Es  hatte  demnach  die  verschmutzte  Milch  in  Folge  der  Filtration  durch 
das  Sandfilter  thatsächlich  diejenige  Menge  Schmutz  verloren,  um  welche  der 
durch  die  Analyse  bestimmte  Schmutzgehalt  der  filtrirten  Milch  kleiner  war 
als  derjenige  der  unfiltrirten.  Dass  dies  bei  allen  Versuchen  nicht  dem  Spiel 
des  Zufalls  zuzuschreiben  sein  wird,  ist  wohl  anzunehmen,  und  man  kann  des- 
halb wohl  behaupten,  dass  die  Methode  brauchbare  Resultate  lieferte.  Die  Er- 
gebnisse dieser  Versuche  sind  in  der  nachstehenden  Tabelle  zusammengestellt: 

Berechnet  aus  der 
Differenz 

2,186  g 
1,166  - 

6,650  -  (künstlich  verschmutzt.) 
18,790  - 
3,200- 

Die  Ausführung  der  Methode  geschieht  folgendermaassen: 
In  einem  tarirten  Becherglase  von  etwa  x/2 1  Inhalt  werden  auf  der  Präci- 
sionswage  etwa  300  g  Milch  bis  auf  ganze  Gramm  genau  abgewogen  und  damit 
8  Reagensgläschen  von  starkem  Glase  und  15  cm  Länge  und  1,5  cm  Weite  so 
gefüllt,  dass  sie  etwa  einen  Finger  breit  vom  oberen  Rande  leer  bleiben.  Den  Rest 
der  Milch,  der  in  dem  Becherglase  hängen  bleibt,  spült  man  mit  der  Spritzflasche 
in  die  Reagensgläschen  hinein,  so  dass  sie  nun  alle  bis  zum  Rande  gefüllt 
werden.  Weitere  8  Reagensgläschen  fällt  man  in  derselben  Weise  für  die 
Parallelbestimmung  und  setzt  alle  Gläschen  in  die  Hülsen  der  Centrifuge,  wobei 
man  darauf  zu  achten  hat,  dass  sämmtliche  Hülsen  mit  Filzeinlagen  oder  in 
Ermangelung  derselben  mit  Wattebauschen  versehen  sind.  Nun  dreht  man  die 
Kurbel  zuerst  langsam  an  und  steigert  die  Geschwindigkeit  bis  zu  etwa  30  Um- 
drehungen in  der  Minute  und  centrifugirt  bei  dieser  Geschwindigkeit  5  Minuten. 
Jetzt  hat  sich  sämmtlicher  Schmutz  aus  der  Milch  zu  Boden  gesetzt  und 
an  der  Oberfläche  befindet  sich  eine  etwa  0,5  cm  dicke  Rahmschicht.  Diese 
Rahmschicht  lässt  sich  leicht  dadurch  entfernen,  dass  man  sie  mit  der  Spritz- 
flasche herausspritzt.  Nun  hebert  man,  ohne  den  Schmutz  aufzurühren,  mit 
einem  am  kürzeren  Ende  umgebogenen  Heber,  der  so  eingerichtet  ist,  dass  die 
Oeflhung  des  in  die  Milch  tauchenden  Endes  1  cm  oberhalb  des  Bodens  des 
Reagensröbrchens  zu  liegen  kommt,  den  grössten  Theil  der  Milch  ab  und  bringt 
sämmtliche  Milchreste,  nachdem  man  den  Schmutz  darin  aufgerührt  hat,  in  ein 
Röhrchen.  Derjenige  Schmutz,  welcher  an  den  Röhrchen  hängen  bleibt,  muss 
sorgfältig  mit  Wasser^  ;herausgespült  und  zu  der  Hauptmenge  gefügt  werden. 
Hat  man  mit  der  zweiten  Probe  in  derselben  Weise  verfahren,  so  centrifugirt 
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man  die  beiden  Gläschen  wie  vorher,  hebert  wiederum  ab  und  filtrirt.  Die  bei 
105°  C.  getrockneten  und  nach  dem  Erkalten  gewogenen  Asbeströhrchen  ver- 
sieht man  zweckmässig  mit  einem  kleinen  Trichterchen  und  verbindet  sie  mit 
der  Saugpumpe.  Nachdem  durch  kräftiges  Schütteln  der  Schmutz  vertheilt  ist, 
giesst  man  die  Milch  durch  den  Trichter  auf  das  Filter  und  spült  alles  sorg- 
fältig aus  dem  Eeagensglase  heraus  und  achtet  auch  darauf,  dass  am  Trichter 
nichts  hängen  bleibt.  Das  Filter  muss  so  lange  gewaschen  werden,  bis  das 
Wasch wasser  klar  abläuft.  Es  ist  nicht  zu  empfehlen,  den  Milchrest  von  mehr 
als  einem  Eeagensröhrchen  zum  Filtriren  zu  verwenden,  da  meistens  die  Fil- 
tration trotz  Anwendung  der  Luftpumpe  zu  lange  dauert.  Es  ist  vielmehr 
zweckmässig,  in  solchen  Fällen,  in  denen  es  nicht  gelingt,  sämmtliche  Gläschen 
in  eines  zu  entleeren,  deren  zwei  zu  nehmen,  dieselben  zu  centrifugiren,  abzu- 
hebern, ihren  Inhalt  zu  vereinigen  und  nochmals  zu  centrifugiren. 

Die  ausgewaschenen  Filterröhrchen  werden  wiederum  bei  105°  C.  getrocknet 
und  gewogen. 

Erwähnen  will  ich  noch,  dass  sich  bei  den  Versuchen,  in  denen  die  Milch 
künstlich  verschmutzt  wurde,  zeigte,  dass  von  dem  zugesetzten  Schmutz  sich 
14,67%  aufgelöst  hatten.  Wenn  weitere  derartige  Versuche  angestellt  werden 
würden,  so  könnte  man  eine  Durchschnittszahl  ermitteln  und  aus  derselben 
einen  Faktor  berechnen,  mit  dem  man  den  durch  den  Versuch  gefundenen 
Schmutzgehalt  multipliciren  müsste,  um  diejenige  Schmutzmenge  zu  erhalten, 
die  thatsächlich  in  die  Milch  hineingelangt  ist. 


Zur  Zerstörung  organischer  Substanzen  in  der  gerichtlich- 
chemischen  Analyse. 

Von 

C.  Eippenberger. 

Vor  einiger  Zeit  hat  Villiers1)  angegeben,  dass  die  Zerstörung  organischer 
Substanzen  mit  Hülfe  von  Salzsäure  und  Salpetersäure  unter  Zusatz  einer 
Mangansalzlösung  schneller  von  statten  gehe,  als  wenn  man  nach  der  Methode 
von  Fresenius  und  von  Babo  —  Anwendung  von  Kaliumchlorat  und  Salz- 
säure —  arbeite.  Villiers  wurde  auf  diesen  Vorschlag  durch  eingehende  Ver- 
suche3) geführt,  die  ihrerseits  wohl  auf  die  interessanten  Arbeiten  G.  B  er tr an  d  's3) 
zurückzuführen  sind,  welche  über  die  Mitwirkung  des  Mangans  bei  den  durch 
die  Lakkase  bewirkten  Oxydationen  handeln.  Inzwischen  hat  A.  Livache4) 
gegenüber  Villiers  die  Priorität  in  der  Beobachtung  der  Rolle  des  Mangans 
bei   gewissen  Oxydationen  beansprucht,    darauf  hinweisend,    dass   nach   ihm 


»)  Compt.  rend.  1897,  124,  1457-1458;  vergl.  diese  Zeitschr.  1898,  62. 

*)  Compt.  rend.  1897,  124,  1349—1351. 

*)  Compt.  rend.  1897,  124,  1032—1035  und  1355—1358. 

4)  Compt.  rend.  1897,  124,  1520-1521. 
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trocknende  Oele  durch  Zusatz  von  Mangan  schneller  oxydirt   werden   als   bei 
Benutzung  anderer  Metalle1). 

In  ca.  30  Versuchen,  wobei  mir  in  der  Praxis  eingelaufene  Leichen- 
teile als  Untersuchungsobjekte  dienten,  habe  ich  nach  dem  von  Villiers 
detaillirt  angegebenen  Verfahren  gearbeitet,  derart,  dass  die  Substanzen  im 
Kolben  mit  verdünnter  Salzsäure  (1  Vol..  mit  2—3  Vol.  Wasser  verdünnt)  über- 
gössen wurden  und  alsdann  durch  eine  Trichterröhre  nach  und  nach  Salpeter- 
säure und  gleichzeitig  wenig  Manganchlorürlösung  zugegeben  wurde;  die  während 
der  Erwärmung  entweichenden  Dämpfe  wurden  in  mit  Alkalihydroxydlösung 
gefüllten  Absorptionsgefässen  aufgefangen.  Die  von  Villiers  so  sehr  betonte 
Schnelligkeit  im  Verlaufe  der  Oxydation  —  Leber,  Milz,  wie  Lunge  sollen  in 
wenigen  Minuten,  Muskelfaser  binnen  einer  Stunde  gelöst  werden  —  konnte 
ich  nicht  bestätigen;  auch  trat  die  Zersetzung  der  Organtheile  bei  meinen  Ver- 
suchen niemals  vollkommen  ein,  sondern  es  musste  gegen  Ende  der  Operation 
jeweilig  noch  Ealiumchlorat  zugesetzt  und  weiter  erhitzt  werden,  um  ein  für 
den  weiteren  Gang  der  Untersuchung  brauchbares  Liquidum  zu  erhalten. 

Die  Methode,  so  wie  dieselbe  von  Villiers  angegeben  ist,  besitzt  gegen- 
über der  Methode  Witz,  nach  welcher  mit  Kaliumpermanganat  und  Salzsäure 
gearbeitet  wird,  keinerlei  Vortheil. 

Der  Villiers'sche  Vorschlag  führte  mich  indessen  dazu,  den  Mangansalz- 
zusatz bei  Benutzung  der  Zerstörung  mittelst  Kaliumchlorat  und  Salzsäure  zu  ver- 
wenden und  hier  ergiebt  sich  in  der  That  ein  ungleich  schnellerer  Verlauf  der 
Oxydation  als  ohne  den  Manganzusatz.  Als  Manganverbindung  wählt  man  am  besten 
Mangansuperoxyd  oder  Manganchlorür;  ersteres  verdient  deshalb  den  Vorzug, 
weil  es  in  jedem  Laboratorium  vorhanden  ist.  Mangansulfat  dürfte  weniger 
geeignet  sein,  da  sich  dadurch  einzelne  der  eventuell  vorhandenen  Metallgifte 
zu  unlöslichen  Sulfaten  (z.  B.  Sulfate  des  Bleies,  Quecksilbers  oder  Silbers)  um- 
setzen können  und  dadurch  Unbequemlichkeiten  in  der  weiteren  Erledigung 
der  Analyse  ergeben.  Es  genügt,  dem  mit  Salzsäure  vermengten  Untersuchungs- 
objekte eine  Messerspitze  Mangansuperoxyd  zuzusetzen,  worauf  Weiterarbeit 
mittelst  Kaliumchlorat  in  der  bekannten  Weise  erfolgt. 

Das  Mangansalz  wirkt  als  Ueberträger  des  Oxydationskörpers  —  gleichsam 
als  Kondensator  des  stets  im  Ueberschusse  vorhandenen  Sauerstoffs  — ,  indem 
sich  zunächst  Manganoxydsalz  bildet,  das  dann  in  das  beständigere  Oxydul- 
salz zerfällt. 

Dass  die  Sauerstoff-  bezw.  Chlorabgabe  bei  der  Einwirkung  von  Salz- 
säure auf  Kaliumchlorat  durch  Mangansalz  begünstigt  wird,  ist  literarisch  eine 
bekannte  Thatsache,  wenngleich  deren  Anwendung  in  der  analytischen  Labo- 
ratoriumspraxis nur  vereinzelt  üblich  ist. 

Der  Mangansalzzusatz  wirkt  bei  der  Oxydation  von  organischem  Unter- 
suchungsmaterial nach  dem  von  Fresenius  und  von  Babo  gegebenen  Verfahren 


*)  Compt.  rend.  1883,  97,  1311. 
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derart  begünstigend,  dass  ich  deren  allgemeine  Anwendung  empfehlen  möchte. 
Es  ist  aldann  aber  nöthig,  den  Untersuchungsgang  der  von  der  Oxydation 
nach  Fresenius  und  von  Babo  resultirenden  Flüssigkeit  etwas  anders  zu 
gestalten  als  er  im  Allgemeinen  üblich  ist. 

Ich  gebe  im  Nachfolgenden  die  präcisirte  Anwendungsweise: 
Hat  man  die  durch  Schwefelwasserstoff  in  saurer  Lösung  fällbaren  Metall- 
gifte abgeschieden,  so  pflegt  man  die  Gesammtmenge  der  resultirenden  Flüssig- 
keit im  Wasserbade  zunächst  zur  Trockne  zu  verdampfen  und  den.  Rückstand, 
nach  schwachem  Befeuchten  mit  Wasser,  mit  der  etwa  gleichen  Menge  wasser- 
freiem Natriumkarbonat  zu  mischen  und  dann  nach  und  nach  —  in  kleineren 
Portionen  —  in  schmelzenden  Salpeter  einzutragen,  um  damit  die  vollständige 
Oxydation  der  zumeist  noch  vorhanden  gewesenen  organischen  Substanz  zu 
bewirken. 

Die  Schmelze  kann  nun  enthalten: 
Chrom  als  chromsaures  Salz, 
Zink  als  Alkalizinkat  und  Zinkoxyd, 
Aluminium  als  Alkalialuminat  und  Aluminiumoxyd, 
Baryum  und  Strontium  in  irgend  einer  Salzform, 
Mangan  als  Alkalimanganat  und  eventuell  auch  rest weise  als  Mangan  - 

dioxyd. 
Eisenoxyd,   salpetrig-  und   salpetersaures  Alkali,   Alkalikarbonat  und 
etwas  Alkalihydroxyd.- 
Die  erkaltete  Schmelze  wird  mit  Wasser  ausgelaugt,  die  wässerige  Flüssig- 
keit erwärmt  und  nun,  ohne  Rücksicht  auf  die  ungelöste  Substanz,  mit  reinem 
Kohlensäuregas  gesättigt,  wodurch  Zink,  welches  ehedem  theilweise  als  Alkali- 
zinkat gelöst  war,   nunmehr  in  Form  des  basischen  Karbonats  und  Aluminium 
als  Hydroxyd   zur    vollständigen  Abscheidung   gelangt,    sowie   eventuell   vor- 
handenes Alkalihydroxyd    in   Alkalikarbonat    umgewandelt  wird  und   Alkali- 
manganat  in   lösliches   Permanganat   und   unlösliches   Mangandioxyd    zerfällt. 
Man  leitet  durch  die  Flüssigkeit  einige  Minuten  lang  einen  Luftstrom,    um  die 
überschüssige  Kohlensäure  zu  entfernen,  und  lässt  alsdann  erkalten. 
Die  Flüssigkeit  kann  nunmehr  gelöst  enthalten: 

Chromsaures  Alkali,   lösliches   Baryum-   und  Strontiumsalz,    salpetrig- 
und  salpetersaures  Alkali,  Alkalikarbonat  und  Permanganat; 
ungelöst  bleiben: 

unlösliches  Baryum-  und  Strontiumsalz,  Zinkkarbonat,  bezw.  Zinkoxyd 
oder  Zinkoxydhydrat,    Eisenoxyd,    Aluminiumhydroxyd   und  Mangan- 
dioxyd. 
Man  trennt  durch  Filtration.    Das  Filtrat   wird   auf  die  hier  in  Betracht 
kommenden  metallischen  Gifte:    Chrom,   Baryum  und  Strontium   geprüft;    die 
Trennung   des   in  Lösung   eventuell   sich   vorfindlichen  Permanganats  erledigt 
sich  nach  den  allgemein  üblichen  analytischen  Methoden. 

Der  unlösliche,   auf  dem  Filter  restirende  Theil   wird   nach   dem  Aus- 
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waschen  direkt  auf  dem  Filter  mit  schwach  erwärmter  Salzsäure  behandelt  und 
hierauf  mit  salzsäurehaltigem  Wasser  ausgewaschen. 

a)  Die  salzsaure  Lösung  wird  durch  Eindampfen  von  überschüssiger  Säure 
befreit.  War  durch  Behandlung  des  wasserunlöslichen  Rückstandes  mit  Salz- 
säure eventuell  vorhandenes  Baryumchromat  oder  Strontiumchromat  in  Lösung 
übergetreten,  so  hinterbleiben  diese  Verbindungen  nunmehr  als  wasserunlösliche 
Salze  und  können  leicht  getrennt  werden.  Man  verdünnt  daher  den  Ver- 
dampfungsrückstand mit  Wasser,  trennt  von  etwa  entstandener  Abscheidung 
durch  Filtration,  versetzt  das  Filtrat  mit  etwas  Chlorammonium,  behandelt  das- 
selbe hierauf  mit  Ammoniak  im  Ueberschusse  und  erwärmt  gelinde.  Es  scheiden 
sich  dadurch  ab:  etwa  vorhandenes  Eisen,  Aluminium,  Erdalkaliphosphat 
und  zumeist  auch  geringe  Mengen  Manganhydroxyd.  Man  trennt  diese  durch 
Filtration  und  giebt  zur  filtrirten  Flüssigkeit  Schwefelammoniumlösung,  oder 
sättigt  mit  Schwefelwasserstoffgas.  Ist  im  Untersuchungsobjekte  Zink  vorhanden 
gewesen,  so  gelangt  dieses  nunmehr  als  Sulfid  zur  Abscheidung;  gleichzeitig 
wird  aber  auch  unlösliches  Mangansulfid  gebildet.  Man  sammelt  den  gesammten 
Niederschlag  auf  dem  Filter,  trocknet  und  führt  ihn  durch  nun  zu  erfolgendes 
Rösten  in  Oxyd  über.  Behandlung  mit  Salzsäure  oder  Schwefelsäure  führt 
dann  eine  Lösung  herbei,  in  der  das  Zink  durch  Behandlung  mit  Alkalilauge, 
Kochen  der  Flüssigkeit  und  Filtration  von  dem  dabei  abgeschiedenen  Mangan- 
hydroxyd in  wässeriger  Salzlösung  isolirt  erhalten  werden  kann,  in  der  die 
Charakterisirung  eventuell  sofort  —  als  Sulfid  —  oder  nach  Uebersättigen  mit 
Säure  vollzogen  werden  kann. 

b)  Bei  der  Behandlung  mit  Salzsäure  kann  auf  dem  Filter  ungelöst  zurück- 
bleiben: Baryum-  und  Strontiumsulfat,  die  beide  durch  Schmelzen  mit  der  etwa 
vierfachen  Menge  Alkalikarbonat  aufgeschlossen  und  alsdann  durch  Wasser  von 
Alkalisulfat  und  überschüssigem  Alkalikarbonat  getrennt  werden.  Behandlung 
mit  Salzsäure  führt  die  beiden  Erdalkalikarbonate  in  Lösung  über;  man  ver- 
dampft diese  Lösung  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne  und  zieht  den  er- 
kalteten und  fein  zerriebenen  Rückstand  mit  heissem,  absolutem  Alkohol  aus. 
Baryumchlorid  bleibt  hierbei  als  unlöslich  zurück;  Strontiumchlorid  findet  sich 
in  der  Lösung.  Letztere  wird  durch  Eindampfen  von  Alkohol  befreit,  worauf 
weitere  Reaktionen  behufs  Einzelcharakteristik  der  beiden  auf  diese  Weise  ge- 
trennt erhaltenen  Rückstände  erfolgen  kann. 

Sind  in  dem  Untersuchungsobjekte  gleichzeitig  Calciumverbindungen  vor- 
handen gewesen  —  und  dies  wird  in  vielen  Fällen  eintreffen  — ,  so  werden 
diese  entweder  in  ihrer  gesammten  Menge  oder  zum  grössten  Theile  als 
Calciumsulfat  neben  dem  Baryumsulfat  oder  Strontiumsulfat  sich  vorfinden. 

Nach  Behandlung  der  mit  Natriumkarbonat  bewirkten  Schmelze  wird 
dieses  Calciumsulfat  in  Karbonat  umgewandelt  und  alsdann  durch  die  Salzsäure 
in  Calciumchlorid  übergeführt  worden  sein.  Da  Calciumchlorid  in  Alkohol  leicht 
löslich  ist,  so  ergiebt  sich  alsdann  nur  noch  die  Trennung  von  Strontiumsalz. 
Hierzu  kann  das  verschiedenartige  Verhalten  der  neutral  gehaltenen  Lösung 
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gegenüber  Alkalichromat  benutzt  werden  (Strontium  wird  allmählich  gefällt  — 
aber  nur  in  neutraler  Lösung,  da  Strontiumchromat  in  Säure  löslich  ist;  es 
darf  also  auch  zur  Fällung  nicht  Bichromatsalz  verwendet  werden  — ,  während 
Calcium  in  Lösung  bleibt),  oder  besser: 

Man  führt  die  aus  der  salzsauren  Lösung  wiederum  in  Form  der  Karbo- 
nate durch  Natriumkarbonat  gefällten  Calcium-  und  Strontiumverbindungen  durch 
Lösen  in  verdünnter  Salpetersäure  in  die  Nitrate  über,  verdampft  diese  Lösung 
zur  vollständigen  Trockne  und  digerirt  den  zerriebenen  Rückstand  mit  einer 
Mischung  gleicher  Volumen  Alkohol  und  Aether;  es  tritt  Calciumnitrat  in  Lösung 
über,  während  Strontiumnitrat  ungelöst  bleibt. 

Kairo,  Chemisches  Laboratorium  der  medicinischen  und  pharmaceutischen 
Hochschule,  im  Mai  1898. 


Referate. 

Ernährungslehre« 

Schumburg:  Ueber  den  Einfluss  des  Zuckers  auf  die  Leistungsfähigkeit 
der  Muskeln.  —  Zeitschr.  Ver.  deutsch.  Zucker-Ind.   1898,  110 — 129. 

Verf.  kommt  nach  seinen  Versuchen  mit  dem  Ergographen,  die  er,  um  das 
psychische  Moment  auszuscheiden,  nicht  an  sich  selbst,  sondern  an  anderen  Personen, 
denen  der  nähere  Zusammenhang  der  Versuche  unbekannt  blieb  und  die  das  eine 
Mal  30  g  Zucker,  das  andere  Mal  0,25  g  Dulcin  in  200  ccm  Wasser  gelöst  erhielten, 
zu  dem  Resultate,  dass  nach  vorausgegangener  grosser  Muskelanstrengung  die  ergo- 
graphische  Leistung  bei  Darreichung  von  30  g  Zucker  eine  ganz  erheblich  höhere  wird. 

Verf.  glaubt,  dass  die  von  ihm  ausgebildete  Methode  eine  Prüfung  des  Ein- 
flusses der  verschiedensten  Nahrungs-  und  Genussmittel  auf  die  Leistungsfähigkeit 
der  Körpermuskulatur  gestattet,  indem  man  behufs  Ausschliessung  jedes  suggestiven 
Momentes  die  zu  prüfenden  Stoffe  in  stets  gleicher  und  nicht  erkennbarer  Weise  z.  B. 
auch  in  Kapseln  verabreicht.  A.  Körner. 

A.  Cliauveau:  Ueber  die  Bedeutung  des  Zuckers  als  Nahrungsmittel. 
Neuer  Beweis  der  Ueberlegenheit  des  Nährwerthes  des  Zuckers  über 
den  des  Fettes  mit  Bücksicht  auf  den  Wärmewerth  dieser  beiden  ein- 
fachen Nährstoffe.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  795-802. 

Gewöhnlich  wird  als  Maassstab  für  den  Nährwerth  eines  Stoffes  seine  Ver- 
brennungswärme angenommen.  Durch  Versuche  am  arbeitenden  Hunde  stellte  Verf. 
fest,  dass  dies  irrig  ist.  Er  fütterte  den  Hund  neben  500  g  Fleisch  in  einer  Versuchs- 
reihe mit  110  g  Fett  (Verbrauchs wärme  1034  Kalorien),  in  einer  anderen  mit  168  g 
Zucker  (Verbrennungswärme  665,6  Kalorien).  Das  Gewicht  des  Hundes  nahm  bei  gleicher 
Arbeit  in  der  Zuckerfütterungsperiode  stärker  zu  als  in  der  Fettfütterungsperiode.  Die 
Mengen  Fett  bezw.  Zucker,  die  man  einer  Fundamentalration  Fleisch  zufügen  muss, 
um  ein  arbeitendes  Individuum  gleich  gut  zu  ernähren,  sind  nicht  isodynamisch.  Wenn 
man  den  energetischen  Werth  einer  Fettmenge,  die  zur  Erzielung  eines  bestimmten  Er- 
nährungseffektes erforderlich  ist,  gleich  1  setzt,  so  bedarf  man  zu  dem  gleichen  Zwecke 
von  Zucker  nur  den  energetischen  Werth  0,75.  Namentlich  wenn  es  sich  bei  einem  er- 
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schöpften  Individuum  darum  handelt,  neue  Ge websei emente  aufzubauen,  ist  der  Zucker 
dem  Fett  weit  überlegen.  Auch  unter  sonstigen  physiologischen  Verhältnissen  gilt 
das  Gleiche,  nur  nicht  in  so  hohem  Maasse.  Es  ist  hiernach  durchaus  irrig,  aus  der 
Verbrenn ungs wärme  (dem  thermischen  Werthe)  eines  Nährstoffes  auf  seinen  Nährwerth 
zu  schliessen.  K.  Windisch. 

A.  Chauveau:    Das  Fleisch   und    die   Stärke,  verglichen  mit  Zucker  vom 

Standpunkte  des  Nährwerthes  beim  arbeitenden  Individuum.  —  Compt. 

rend.  1898,  126,  1072-1077. 

Im  Anschlüsse  an  die  früheren  Versuche  (vergl.  vorstehendes  Referat)  fütterte 

Verf.  eine  Hündin  täglich  mit  500  g  Fleisch  und  daneben  entweder  mit  165  g  trockener 

Stärke  oder  mit  730  g  fettfreiem  Fleisch  oder  mit  176  g  Zucker.    Diese  Mengen  von 

Nährstoffen  sind  nahezu  isodynamisch  und  vermögen  im  Organismus  nahezu  die  gleiche 

Menge  im  Muskel  durch  die  Arbeit  aufgezehrtes  Glykogen  zu  ersetzen.    Unter  diesen 

verschiedenen  Ernährungsbedingungen  leistete  die  Hündin  täglich  die  gleiche  Arbeit. 

Alle  drei  Arten  der  Beikost  ernährten  die  Hündin  gleich  gut,  nur  stellte  sich  der  Zucker 

etwas  günstiger  als  die  übrigen  Nährstoffe.    Verf.  findet  hierin  eine  Bestätigung  des 

früher  von  ihm  aufgestellten  Satzes,  dass  der  Wärmewerth  eines  Nahrungsmittels  kein 

Maassstab  für  seinen  Nährwerth  ist.  K.  Windisch. 

Otto  Frank:  Zur  Lehre  von  der  Fettresorption.  III.  Die  Resorption  der 
Aethylester  der  höheren  Fettsäuren.  —  Zeitschr.  Biol.  189S  [N.  F.],  18,  568 
bis  593. 
Verf.  stellte  bei  Hunden  Versuche  über  die  Resorption  der  Stearin-  und  Palmitin- 
säureäthylester  und  der  Aethylester  des  Fettsäuregemisches  aus  Schweinefett  an.  Die 
Ausnutzungsversuche  ergaben,  dass  ein  bedeutender  Unterschied  zwischen  der  Resorption 
des  Stearinsäureäthylesters  einerseits  und  der  des  Palmintinsäureester  des  Estergemisches 
andererseits  besteht.  Während  der  Stearinsäureester  nur  zu  13%  aufgenommen  wurde,  be- 
läuft sich  die  Ansnutzung  des  Palmitinsäureesters  im  Mittel  auf  83  %  und  die  des  Ester- 
gemisches auf  87%.  Bezüglich  der  Art,  wie  die  Ester  aufgenommen  werden,  kommt  Verf. 
zu  folgendem  Resultate:  Die  Aethylester  der  höheren  Fettsäuren  werden  vor  ihrer  Re- 
sorption im  Dünndarm  vollständig  gespalten,  sodass  nicht  die  kleinsten  Mengen  im 
Chylus  erscheinen;  ferner  ist  mit  aller  Sicherheit  nachgewiesen  worden,  dass  bei  der 
Resorption  der  Fette  eine  Synthese  von  Triglycerid  aus  Fettsäuren  und  Glycerin  statt- 
findet. In  den  Chylus  treten  ausser  den  resorbirten  Fettstoffen  noch  Fette  über,  die 
aus  dem  Darm  und  seinen  Säften  stammen,  doch  findet  dieser  Process  nur  im  be- 
schränkten Umfange,  nicht  stärker  als  beim  Hungerzustande  statt. 

Zur  Bildung  des  Glycerins  bei  der  Synthese  der  Triglyceride  spielt  möglicher- 
weise das  Lecithin  eine  Rolle.  Es  ist  nämlich  theoretisch  durch  Zusammen  Wirkung 
von  einem  Molekül  Lecithin  mit  einem  Molekül  Seife  die  Bildung  von  Neutralfett 
denkbar  unter  gleichzeitiger  Bildung  von  Neurin  und  saurem  Phosphat. 

A.  Bötner. 

Forense  Chemie. 

Gosio:    Mikrobiologische  Reaktion  des  Arsens.  —  Riv.  d'igiene  e.  san.  p.  HI. 
No.  8;  Pharm.  Centrh.  1898,  39,  432. 
Um  beim  Nachweise  geringer  Arsenmengen  bei  Gegenwart  von  viel  organischer 
Substanz  deren  Zerstörung  zu  umgehen,  benutzt  Verf.  die  Eigenschaft  einiger  Schimmel- 
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pilze,  feste  Arsen  Verbindungen  unter  Bildung*  arsenhaltiger  Gase  zu  zersetzen.  Etwa 
5  g  der  auf  Arsen  zu  prüfenden  Substanz  werden  mit  10  g  zerkleinerter  Kartoffel  und 
einigen  Tropfen  Wasser  verrieben  und  das  Ganze  sterilisirt.  Dann  werden  Sporen 
eines  Arsenschimmelpilzes,  am  besten  von  Penicillium  brevicaule,  eingeführt  und  im 
Brutschrank  bei  32°  zur  Entwickelung  gebracht.  Nach  12—24  Stunden  schon  tritt  bei 
Gegenwart  von  Arsen  die  Abspaltung  gasförmiger  Arsen  Verbindungen  ein,  die  sich 
durch  die  Einwirkung  auf  Silbernitrat  sowie  durch  den  Geruch  bemerkbar  machen. 

C.  Mai 
H.  Brauner:  Neue  Reaktionen  zum  Nachweis  von  Alkaloiden.  —  Schweiz. 
Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1898,  86,  230—231. 

Eine  Reihe  von  Aldehyden,  wie  Chloralhydrat,  Bromalhydrat ,  Paraldehyd,  Für- 
furo!,  sowie  o-Nitrophenylpropiolsäure  geben  mit  Alkaloiden  charakteristische  Reak- 
tionen. Sie  werden  in  der  Weise  erhalten,  dass  man  einen  Kry stall  Chloral-  oder  Bromal- 
hydrat  und  15  Tropfen  Schwefelsäure  mit  der  betreffenden  Substanz  erwärmt,  oder  der 
letzteren  einen  Tropfen  Paraldehyd  und  5  Tropfen  Schwefelsäure  zufügt.  Mit  Furfurol 
wird  die  Reaktion  so  ausgeführt,  dass  man  die  Substanz  mit  4  —  5  Tropfen  einer 
frischbereiteten  Lösung  von  2  Tropfen  Furfurol  in  10  ccm  Schwefelsäure  versetzt.  Bei 
Verwendung  von  o-Nitrophenylpropiolsäure  löst  man  0,05  g  davon  in  100  ccm  Schwefel- 
säure und  vermischt  4  —  5  Tropfen  dieser  Lösung  mit  der  Substanz.  Für  die  ein- 
zelnen Alkaloide  ergeben  sich  folgende  Eigenreaktionen: 

Morphin:  Mit  Chloral  und  Bromal  grasgrün,  nach  Zusatz  von  Wasser  und 
Natronlauge  weinroth.  Mit  Paraldehyd  orange.  Mit  Furfurol  lebhaft  rotb,  beim  Er- 
wärmen olivengrün.    Mit  o-Nitrophenylpropiolsäure  beim  Erwärmen  violett. 

Co  dein:  Mit  Chloral  grasgrün.  Mit  Bromal  grün,  dann  blau.  Mit  Paraldehyd 
orange.    Mit  Furfurol  roth.    Mit  o-Nitrophenylpropiolsäure  beim  Erwärmen  violett. 

Apomorphin:  Mit  Chloral  grasgrün.  Mit  Bromal  grünlichblau.  Mit  Paralde- 
hyd violett  oder  roth.  Mit  Furfurol  beim  Erwärmen  roth,  dann  grünlich.  Mit  o-Nitro- 
phenylpropiolsäure beim  Erwärmen  violett. 

Narkotin:  Mit  allen  Reagentien  grünlichgelb,  darauf  roth  oder  violett. 

NarceXn:  Mit  allen  Reagentien  gelb,  roth,  dann  braun  oder  rothbraun. 

Papaverin:  Mit  Chloral  und  Bromal  violett,  beim  Erwärmen  entfärbt,  dann 
rosa.  Mit  Paraldehyd  röthlichgelb,  dann  roth.  Mit  o-Nitrophenylpropiolsäure  violett, 
beim  Erwärmen  röthlich. 

Strychnin  und  Atropin:    Mit  Chloral  hellgelb. 

Solanin:  Mit  Chloral  rothbraun.  Mit  Bromal  rothbraun  oder  violett.  Mit  Paralde- 
hyd orange  oder  ziegelroth     Mit  Furfurol  ockergelb.    Mit  o-Nitrophenylpropiolsäure  gelb. 

Veratrin:  Mit  Chloral  und  Bromal  himbeerroth.  Mit  Paraldehyd  beim  Erwärmen 
rothbraun.    Mit  Furfurol  gelb,  dann  grün. 

Pikrotoxin:  Mit  Chloral  roth.  Mit  Bromal  gelblichroth.  Mit  Paraldehyd  gelb, 
beim  Erwärmen  rothbraun.  Mit  Furfurol  gelb,  in  rothbraun  übergehend.  Mit  o-Nitro- 
phenylpropiolsäure röthlich,  später  olivengrün.  C.  Mai 

H.  Melzer:    Beiträge  zur   forensischen  Chemie.  —  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898, 
87,  315—358. 

I.  Nachweis  von  Phenol  und  Benzaldehyd. 
Man  fügt  zu  1  ccm  phenolhaltiger  Flüssigkeit,  z.  B.  wässerigem  Destillat  etc., 
2  ccm  koncentrirte  Schwefelsäure,  sowie  1  —  2  Tropfen  Benzaldehyd  und  kocht  einmal 
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auf.  Zur  Prüfung  auf  Benzaldehyd  setzt  man  statt  dessen  Phenol  zu.  Die  anfangs 
gelblichbraune  Masse  wird  dunkelroth  und  es  scheiden  sich  bei  nicht  allzu  verdünnten 
Lösungen  rothe  Harzmassen  aus,  worauf  man  erkalten  lässt,  10  ccm  Wasser  und  soviel 
20%-ig©  Kalilauge  zugiebt,  dass  die  Flüssigkeit  deutlich  alkalisch  reagirt.  Bei  Gegen- 
wart von  Phenol  bezw.  Benzaldehyd  tritt  dann  eine  blauviolette  Färbung  auf.  Der 
entstandene  Farbstoff  kann  der  angesäuerten  Lösung  durch  Schütteln  mit  Aether  ent- 
zogen werden.    0,0005  g  Phenol  sind  damit  noch  erkennbar. 

IL  Nachweis  von  Schwefelkohlenstoff, 
a)  Durch  Bildung  von  Merkaptan. 
Ein  Tropfen  Schwefelkohlenstoff,  oder  eine  entsprechende  Menge  alkoholischer 
Lösung  davon  wird  mit  alkoholischer  Kalilauge  versetzt,  wobei  nach  kurzer  Zeit  Ab- 
scheidung von  xanthogensaurem  Kali  erfolgt.  Darauf  werden  10  Tropfen  Jodäthyl 
zugesetzt,  Vi  Minute  gekocht,  nach  dem  Erkalten  etwa  2  ccm  Ammoniak  zugegeben 
und  wieder  gekocht.  Nach  dem  Abkühlen  und  Abstumpfen  des  überschüssigen  Am- 
moniaks mit  Salzsäure  tritt  der  Geruch  nach  Aethylmerkaptan  auf.  Grenze  der  Em- 
pfindlichkeit 1—2  mg  Schwefelkohlenstoff. 

b)  Durch  Bildung  von  Rhodankalium. 
Man  leitet  Kohlensäure  durch  ein  Kölbchen,  das  mit  einem  Korke  verschlossen 
ist,  durch  den  zwei  Glasröhren  führen.  Eine  davon,  bis  zum  Boden  des  Gefässes 
reichend,  dient  zum  Einleiten,  die  andere,  unter  dem  Kork  mündend,  zum  Ableiten 
des  Gases.  In  das  Gefäss  kommt  später  die  auf  Schwefelkohlenstoff  zu  untersuchende 
Flüssigkeit.  An  die  Gasableitungsröhre  schliesst  sich  ein  theilweise  mit  Bleiessig  ge- 
fülltes U-Rohr,  um  etwa  vorhandenen  Schwefelwasserstoff  zurückzuhalten,  dann  passirt 
das  Gas  ein  Chlorcalciumrohr  und  gelangt  schliesslich  in  eine  in  einem  Verbrennungs- 
ofen liegende  schwerschmelzbare  Röhre  von  1  m  Länge  und  1  cm  Weite,  die  mit 
einigen  Gramm  gepulverten  Cyankaliums  in  dünner  Schicht  beschickt  ist.  Ist  durch 
den  Kohlensäurestrom  alle  Luft  aus  dem  Apparat  verdrängt,  60  bringt  man  das  Cyan- 
kalium  in  der  Röhre  zum  Schmelzen  und  giesst  die  zu  untersuchende  Flüssigkeit  in 
das  Kölbchen;  unter  eventuellem  gelindem  Erwärmen  belädt  sich  der  Kohlen- 
säurestrom mit  Schwefelkohlenstoff  und  dieser  bildet  mit  dem  geschmolzenen  Cyan- 
kalium  Rhodankalium.  Nach  Vi  oder  %  Stunde  lässt  man  erkalten,  löst  den  Inhalt  der 
Röhre  in  Wasser  und  prüft  nach  Uebersättigung  mit  Salzsäure  mit  Eisenchlorid  auf 
Rhodankalium;  Empfindlichkeitsgrenze  0,005  g  Schwefelkohlenstoff.  Andere  flüchtige 
Schwefelverbindungen,  die  durch  Bleiessig  nicht  zurückgehalten  werden,  können  natür- 
lich ebenfalls  zur  Bildung  von  Rhodankalium  Veranlassung  geben.  [Die  Kohlensäure 
zum  Verdrängen  der  Luft  dürfte  zweckmässig  durch  ein  indifferentes  Gas,  das  auf 
Bleiessig  und  Cyankalium  nicht  einwirkt,  zu  ersetzen  sein.    Ref.] 

III.    Nachweis  von  Pikrotoxin,  Coniin  und  Nikotin. 

Nachweis  von  Pikrotoxin  mit  Benzaldehyd  und  koncentrirter  Schwe- 
felsäure. Lässt  man  auf  eine  Spur  Pikrotoxin  ein  bis  zwei  Tropfen  mit  gleichen 
Theilen  Alkohol  verdünnten  Benzaldehyd  tropfen  und  setzt  vorsichtig  einen  Tropfen 
reiner  Schwefelsäure  zu,  so  färbt  sich  das  Pikrotoxin  deutlich  roth;  beim  Bewegen 
ziehen  sich  von  der  Substanz  rothe  Streifen  durch  die  Flüssigkeit. 

Nachweis  von  Coniin  mit  Schwefelkohlenstoff.  Man  löst  das  isolirte 
Alkaloid  in  Alkohol,  setzt  zu  2— 5  ccm  der  Lösung  einige  Tropfen  Schwefelkohlenstoff 
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und  lässt  einige  Minuten  stehen.  Nach  Zusatz  eines  Tropfens  Kupfersulfatlösung 
1 :  200  entsteht  je  nach  Koncentration  ein  gelber  bis  brauner  Niederschlag  oder  eine 
ebensolche  Färbung. 

Nachweis  von  Nikotin  mit  Epichlorhydrin.  Löst  man  einen  Tropfen 
Nikotin  in  2—3  cem  Epichlorhydrin  und  erhitzt  zum  Sieden,  so  färbt  sich  die  Lösung 
tief  roth.  In  stark  verdünnten  Nikotinlösungen  tritt  die  Färbung  erst  nach  längerem 
Kochen  ein.  C.  MaL 

M.  von  Senkowski:  Ueber  die  gerichtlich-chemische  Ausmittelung  der 
pflanzlichen  Gifte.  —  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  359—365. 

Bei  der  Alkaloidausmittelung  nach  Stas-Otto  werden  häufig  amorphe  Rück- 
stände erhalten,  die  entweder  ein  Alkaloid  vortäuschen,  oder  ein  solches  verdecken 
können.  Nach  Kippenberger  sollen  hieran  hauptsächlich  die  in  den  faulenden 
Leichentheilen  sich  findenden  Peptone  Schuld  tragen  und  ist  daher  von  diesem  ein 
Verfahren  angegeben  worden  (Zeitschr.  anal  Ohem.  1895,  84,  294),  das  den  Einfluss 
dieser  Substanzen  bei  der  Alkaloidausmittelung  vermeiden  soll  und  das  in  der  An- 
wendung von  reichlich  Tannin  enthaltendem  Glycerin  besteht;  die  Alkaloidtannate 
sollen  in  Glycerin  oder  glycerinhaltigem  Wasser  löslich,  die  Proteinverbindungen  der 
Gerbsäure  dagegen  unlöslich  sein.  Verf.  kann  diese  Angaben  Kipp  enb  er  g er  's  nicht 
bestätigen  und  kommt  auf  Grund  seiner  Versuche  zu  dem  Schlüsse,  dass  kein  wesent- 
licher, sondern  höchstens  ein  quantitativer  Unterschied  im  Verhalten  der  Alkaloide 
und  Protemstoffe  gegen  Glyceringerbsäure  besteht,  indem  die  Alkaloide  nur  grössere 
Verdünnung  des  Glycerins  mit  Wasser  zu  erfordern  scheinen,  um  ebenfalls  ausgefällt 
zu  werden,  während  andererseits  koncentrirte  Glycerintanninlösung  auch  Eiweiss- 
stoffe  löst. 

Verf.  hat  nun  zur  Umgehung  dieser  Uebelstände  ein  Verfahren  ausgearbeitet, 
das  darauf  beruht,  aus  den  aus  faulenden  Organtheilen  u.  s.  w.  gewonnenen  Auszügen 
Alkaloide  sammt  Proteinsubstanzen  mit  wässeriger  Tanninlösung  auszufällen  und  den 
Niederschlag  mit  einem  gerbsäureentziehenden  Mittel,  als  welches  er  Hautpulver  ver- 
wendet, zu  zersetzen,  wobei  die  Alkaloide  in  Lösung  gehen,  während  die  Protein- 
Substanzen  im  Niederschlag  verbleiben.    Man  verfährt  zweckmässig  folgendermaassen : 

100  g  der  auf  Alkaloide  zu  untersuchenden  Leichen theile  werden  fein  zer- 
schnitten, mit  etwa  100  cem  Wasser  übergössen,  mit  Weinsäure  deutlich  sauer  gemacht, 
einen  Tag  unter  öfterem  Schütteln  stehen  gelassen,  dann  abgepresst  und  das  gewöhn- 
lich etwas  trübe  Filtrat  mit  einer  genügenden  Menge  frischbereiteter  10%-iger  wässeriger 
Tanninlösung,  die  möglichst  frei  von  Gallussäure  sein  soll,  versetzt.  Zu  grosser  Ueber- 
schu8S  von  Tannin  ist  zu  vermeiden,  um  später  nicht  allzuviel  Hautpulver  zur  Bindung 
des  Ueberschusses  zusetzen  zu  müssen.  Man  lässt  daher  vorteilhaft  die  Tanninlösung 
aus  einer  Bürette  in  kleinen  Mengen  so  lange  zafli essen,  bis  eine  abfiltrirte  Probe  auf 
weiteren  Zusatz  keinen  Niederschlag  mehr  giebt.  Auf  100  g  Leichentheile  werden 
gewöhnlich  10—15  cem  10%-iger  Tanninlösung  verbraucht.  Unmittelbar  nach  dem 
Tanninzusatze  giebt  man  eine  genügende  Menge  Hautpulver  zu,  so  viel,  bis  in 
einer  abfiltrirten  Probe  mit  Eiweisslösung  kein  Tannin  mehr  erkennbar  ist.  Die  mit 
Hautpulver  versetzte  Flüssigkeit  wird  unter  öfterem  Umrühren  einige  Stunden  stehen 
gelassen  und  dann  filtrirt.  Der  Eiweisstanninniederschlag  reisst  auch  Farbstoffe  und 
andere  Verunreinigungen  mit,  sodass  das  Filtrat  klar  und  beinahe  farblos  erscheint 
und  unmittelbar  ausgeschüttelt  werden  kann. 
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Während  der  ganzen  Arbeit  ist  darauf  zu  achten,  dass  die  Flüssigkeit  stets  sauer 
bleibt,  eventuell  sind  kleine  Mengen  Säure  zuzusetzen,  da,  im  Falle  die  Flüssigkeit 
alkalisch  würde,  das  Alkaloid  auf  dem  Filter  bleiben  und  verloren  gehen  könnte. 
Zum  Ausschütteln  können  alle  gebräuchlichen  Flüssigkeiten  benutzt  werden;  Verf. 
giebt  dem  Chloroform  den  Vorzug,  das  er  zur  Vermeidung  von  Emulsionsbildung 
mit  20%  Alkohol  versetzt.  Auf  Zusatz  von  Alkali  färbt  sich  die  vom  Hautpulver  ab- 
filtrirte  Flüssigkeit  gelb  bis  braun,  besonders  von  der  Oberfläche  her;  die  Färbung 
rührt  von  der  fast  in  jedem  Tannin  enthaltenen  Gallussäure  her,  ist  indessen  ohne 
Belang,  da  Gallussäure  weder  aus  sauerer  noch  alkalischer  Lösung  in  Chloroform 
übergeht.  C.  Mai. 

Butter,  Speisefette  und  Oele. 

W.  Fahrion:  Beiträge  zur  Fettanalyse.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  267 
bis  273. 

Man  bestimmt  die  unverseifbaren  Bestandtheile  eines  Fettes  in  der  Regel 
in  der  Weise,  dass  man  die  alkalische  wässerig-alkoholische  Seifenlösung  mit  Petroläther 
ausschüttelt.  Honig  und  Spitz  haben  gezeigt,  dass  richtige  Resultate  nur  dann  zu 
erwarten  sind,  wenn  die  Petroleumauszüge  durch  Waschen  mit  verdünntem  Alkohol 
von  der  aufgenommenen  Seife  befreit  werden.  Verf.  fand,  dass  das  Ausschütteln  vor- 
teilhafter mit  der  neutralen  als  mit  der  alkalischen  Seifenlösung  vorgenommen  wird, 
weil  einerseits  die  unverseifbaren  Bestandtheile  in  neutraler  Seifenlösung  weniger  lös- 
lich sind  als  in  alkalischer,  anderseits  der  Petroläther  von  alkalischen  Seifen  mehr 
aufnimmt  als  von  neutralen.  Bei  Versuchen  mit  einem  Mineralöl,  welches  für  sich,  so- 
wie in  Mischung  mit  einem  Thrane  genau  bekannter  Zusammensetzung  verwendet 
wurde,  wurde  ein  geringer  Theil  des  Mineralöles  nicht  wieder  gefunden.  Dies  kann 
zwei  verschiedene  Ursachen  haben.  Einerseits  erleiden  die  Kohlenwasserstoffe  bei  der 
Einwirkung  alkoholischer  Lauge  eine  geringe  Oxydation,  es  bilden  sich  Säuren,  welche 
der  Seifenlösung  durch  Petroläther  nicht  mehr  entzogen  werden,  andererseits  enthalten 
viele  Oele  unter  100°  flüchtige  Kohlenwasserstoffe.  Bestehen  die  unverseifbaren  An- 
theile  nicht  aus  Kohlenwasserstoffen,  sondern  aus  Alkoholen  und  dergleichen,  so  bildet 
ihre  Löslichkeit  in  Alkohol  und  alkoholischen  Seifenlösungen  eine  weitere  Schwierig- 
keit in  der  Bestimmung.  Für  diese  Fälle  empfiehlt  sich  die  kontdnuirliche  Extraktion 
der  Seifenlösungen  im  Soxhletapparate,  wie  sie  Honig  und  Spitz  vorgeschlagen 
haben.  Folgende  Methode  eignet  sich  nach  Verf.  selbst  für  die  schwerst  verseifbaren 
Fette,  wie  z.  B.  Wollfett,  für  dessen  Verseifung  die  Anwendung  erhöhten  Druckes  em- 
pfohlen wurde:  Etwa  2  g  des  Fettes  werden  in  einer  Porzellan  schale  mit  10  ccm  8°/0-iger 
(doppeltnormaler),  alkoholischer  Natronlauge  auf  dem  Wasserbade  unter  fortwährendem 
Umrühren  zur  Trockne  gebracht.  Die  trockene  Seife  wird  wiederholt  mit  starkem 
Alkohol  aufgenommen,  wiederum  zur  Trockne  gebracht  und  schliesslich  noch  längere 
Zeit  auf  dem  Wasserbade  erwärmt.  Durch  den  Alkohol  werden  die  letzten  Spuren 
Wasser  entfernt.  Das  Alkali  kommt  ohne  jedes  Lösungsmittel  in  direkte  Berührung 
mit  dem  Fett  und  wirkt  so  sehr  energisch. 

Wollfett  wurde  in  dieser  WeiBe  verseift,  die  trockene  Seife  in  70  %-igem  Alkohol 
gelöst,  genau  neutralisirt  und  die  Seifenlösungen  mit  Petroläther  in  Portionen  von  je 
20  ccm  ausgeschüttelt.  Die  einzelnen  Auszüge  wurden  mit  50%  Alkohol  gewaschen 
und  die  Waschflüssigkeit  jedesmal  mit  der  Seifenlösung  vereinigt.  Die  ersten  Auszüge 
müssen   ausserdem  noch  durch   Filtriren   von   ausgeschiedenen  Natronsalzen  befreit 


"oStSSe?88"]  Referate.  —  Butter,  Speisefette  und  Oele.  693 

werden.  Konstante  Resultate  sind  hierbei  ebensowenig  zu  erbalten,  wie  dies  später 
für  die  Verseifungszahl  gezeigt  wird.  Dagegen  empfiehlt  sich  dieses  Verfahren  für 
Thrane.  Auf  Grund  eigener  Versuche  gelangt  Verf.  ferner  zu  dem  Schlüsse,  dass  die 
Löstichkeit  der  Seifen  in  feuchtem  oder  mineralölhaltigem  Petroläther  durch  die  Gegen- 
wart yon  Alkali  wesentlich  erhöht  wird.  Es  ist  anzunehmen,  dass,  ähnlich  wie  bei  Mine- 
ralöl, auch  die  unverseifbaren  Alkohole  u.  s.  w.  fördernd  auf  die  Löslichkeit  der  Seifen 
in  Petroläther  einwirken.  Mit  der  Bestimmung  des  Unverseifbaren  lässt  sich  in  fol- 
gender bequemen  Weise  die  der  Verseifungszahl  verbinden:  3  bis  4  g  Oel  werden  in 
25  ccm  Petroläther  gelöst,  zu  dieser  Lösung  25  ccm  einer  annähernd  normalen  alko- 
holischen Kali-  oder  Natronlauge  (welche  nicht  mehr  als  5%  Wasser  enthalten  darf) 
zugefügt  und  das  Gemisch  über  Nacht  stehen  gelassen.  Sodann  wird  unter  Zusatz 
von  Phenolphthalein  mit  Halbnormallauge  genau  neutralisirt  und  aus  der  verbrauchten 
Menge  die  Verseifungszahl  berechnet.  Die  neutrale  Seifenlösung  wird  in  einen  Scheide- 
trichter gespült,  wenn  nötbig,  noch  so  viel  Wasser  zugesetzt,  dass  dessen  Gesammt- 
menge  annähernd  derjenigen  des  Alkohols  entspricht  und  hierauf  mit  Petroläther  in 
Portionen  von  20  bis  30  ccm  ausgeschüttelt.  Die  einzelnen  Petrolätherauszüge  werden 
mit  je  10  ccm  50 — 60  %-igem  Alkohol  gewaschen,  die  Waschflüssigkeit  wieder  mit  der 
Seifenlösung  vereinigt  und  das  Ausschütteln  so  lange  wiederholt,  bis  der  Petroläther 
beim  Verdunsten  keinen  Rückstand  mehr  hinterlässt.  Nachstehende  Zahlenresultate 
wurden  nach  der  beschriebenen  Methode  erhalten: 


BindsUdg 

Schwein  eschmalz 

Palmöl 

OllvenOl 

Cottonöl 

Verseifungszahl      .     . 

198,3 

198,8 

199,7 

189,0 

191,1 

Unverseif  bares  %  .     . 

0,17 

0,12 

1,07 

1,07 

1,05 

Oxyd.  Cottonöl 

ROböl 

Rtcinusöl 

Kolophonium 

Harzöl 

Verseifungszahl      .     . 

153,9 

173,8 

178,6 

173,9 

38,5 

Unverseifbares  %  •     • 

26,85 

1,48 

0,59 

3,85 

80,36 

Der  un verseifbare  Antheil  zeigte  mit  Ausnahme  von  Harz  und  Harzöl  eine  deut- 
lich strahlige  Erystallisation.  Im  unverseifbaren  Antheil  des  Palmöles  ist  auch  der 
gelbe,  nicht  sehr  beständige  Farbstoff  des  Oeles  enthalten.  Bei  Olivenöl  besass  der 
unverseif  bare  Antheil  einen  angenehm  aromatischen  Geruch.  Bei  Wollfett  erhielt  Verf. 
ebenso  wie  Henriques  keine  konstante  Verseifungszahl,  sondern  eine  um  so  höhere, 
je  länger  die  Einwirkung  des  alkoholischen  Alkalis  dauerte.  Auch  für  die  Säurezahl 
wurden  Werthe  von  92,2—101,0  gefunden. 

Henriques  nimmt  als  Ursache  dieser  Schwankungen  eine  theilweise  Oxydation 
des  Wollfettes  an.  Verf.  ist  der  Ansicht,  dass  die  im  Wollfett  enthaltenen  Laktone  durch 
Behandlung  mit  Alkalien  in  Salze  der  entsprechenden  Säure  übergehen,  welch*  letztere 
also  unter  veränderten  Bedingungen  leicht  das  Lakton  zurückbilden.  Je  länger  die 
Einwirkung  der  alkoholischen  Lauge  auf  das  Wollfett  dauert,  desto  mehr  Laktone 
gehen  durch  einfache  Addition  von  Kalilauge  bezw.  Natronlauge  in  Salze  über  und 
desto  höher  wird  die  Verseifungszahl.  Bei  der  nachherigen  Behandlung  mit  Wasser 
bezw.  mit  verdünntem  Alkohol  werden  wechselnde  Mengen  jener  Salze  unter  Bück- 
bildung der  Laktone  wieder  zersetzt,  daher  die  Schwankungen  in  dem  Gehalte  an 
Unverseif  barem.  Mit  den  sämmtlichen,  aus  den  einzelnen  Fetten  isolirten  unverseif- 
baren Substanzen  stellte  Verf.  die  Lieb  er  mann 'sehe  Cholestolreaktion  an.  Bei  Palmöl, 
Olivenöl,  Cottonöl,  Küböl,  Ricinusöl  und  Thran  trat  zunächst  eine  schön  blaue  Fär- 
bung ein,  welche  rasch  in  ein  sattes  Grün  überging.  Bei  Wollfett  tritt  sofort  eine 
intensiv  grüne  Färbung  ein;  Rindstalg  und  Schweineschmalz  gaben  dieselben  Reak- 
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tionen  wie  Palmöl  u.  s.  w.,  nur  ungleich  schwächer,  Mischungen  aus  Thier-  und 
Pflanzenfetten  unterscheiden  sich  von  reinen  Thierfetten  durch  stärkere  Cholestol- 
reaktion  des  unverseifbaren  Antheiles.  Die  Methode  der  kalten  Verseifung  eignet  sich 
zur  Trennung  der  Fettsäuren  durch  fraktionirte  Verseifung,  indem  man  die  auf  ge- 
wöhnliche Weise  abgeschiedenen  Fettsäuren  in  einem  Gemisch  von  Alkohol  und  Petrol- 
äther  löst  und  diese  Lösung  nach  und  nach  neutralisirt.  A.  Hasterlik. 

Karl  Dietrich:  Zur  Analyse  der  Fette  und  Harze.  —  Zeitschr.  angew.  Chem. 

1898,  316—318. 
W.  Fahrion:  Zur  Analyse  der  Fette  und  Harze.  —  Zeitsch.  angew.  Chem.  1898, 

383-385. 
Karl  Dietrich:   Analyse  der  Fette  und  Harze.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898, 

434-435. 
W.  Fahrion:   Zur  Analyse   der  Fette   und   Harze.  —  Zeitschr.   angew.   Chem. 

1898,  527. 
Vorstehende  vier  Mittheilungen  haben  im  Wesentlichen  einen  polemischen  Cha- 
rakter; es  muss  daher  auf  die  Originalarbeiten  verwiesen  werden. 

A.  Hasterlik, 

B.  Henriques:  Ueber  partielle  Verseifung  von  Oelen  und  Fetten.  —  Zeitschr. 
angew.  Chem.  1898,  338—345. 
Die  von  Kossei  und  Krüger  angestellten  Versuche  über  die  Verseif ung  von 
Fettsäure-Glyceriden  mit  Natriumalkoholat  haben  dargethan,  dass  sich  als  Zwischen- 
produkte vor  der  Seifenbildung  Aethylester  der  Fettsäuren  bilden.  So  erhielten  sie 
aus  Salol  und  Natriumalkoholat  Salicylsäureäthyläther  und  ebenso  aus  Hammeltag  mit 
Natrium  und  Alkohol  als  Zwischenprodukte  die  entsprechenden  Ester.  Sie  erklären 
die  Bildung  derselben  mittelst  der  Claisen' sehen  Theorie,  nehmen  also  an,  dass  sich 

zuerst  Additionsprodukte  der  Formel 

__ONa 
C6H,C=^OC,H5 
I  OC6H5 

OH 

bilden,  aus  denen  sich  dann  weiter  die  Ester  und  Salze  abspalten. 

Verf.  suchte  folgende  Fragen  zu  beantworten:  1.  wie  verläuft  im  Einzelnen  die 
Hydrolyse  der  Triglyceride;  wird  jedes  kleinste  Theilchen  derselben  sofort  in  Glycerin 
und  Fettsäure  gespalten,  oder  entstehen  intermediär  etwa  Di-  und  Monoglyceride?  2.  Wie 
verhalten  sich  bei  der  Verseifung  die  Gemische  von  Triglyceriden  der  natürlichen 
Oele  und  Fette,  lässt  sich  eine  Differeuzirung  der  einzelnen  Säuregruppen  durchführen  ? 
Zur  Beantwortung  dieser  Fragen  wurde  die  vom  Verf.  eingeführte  Methode  der  kalten 
Verseifung  der  verschiedensten  Fette  benutzt.  Tribenzoin  gab  bei  theil weiser  Ver- 
seifung Benzoäsäureäthylester  unter  Abspaltung  des  gesammten  Glycerins.  Die  gleichen 
Resultate  bezüglich  der  Glycerinmengen  wurden  bei  Zugabe  von  10  %  der  Theorie  an 
Alkali  erhalten.  9 10  des  Tribenzoins  gingen  in  den  Aethylester  über.  Aus  Tripalmitin 
wurde  in  analoger  Weise  Palmitinsäureäthylester  erhalten.  Die  Untersuchungen  er- 
streckten sich  über  Leinöl  als  Vertreter  der  Linolelne,  Mandel-,  Rüb-  und  Olivenöl  als 
Vertreter  der  Olel'ne  und  Ricinusöl  als  Vertreter  der  Glyceride  von  Oxysäuren.  Bei 
Leinöl  wurde  mit  33V3%  und  25%  der  zur  völligen  Spaltung  erforderlichen  Alkali- 
menge eine  völlige  Spaltung  in  Glycerin  und  Estergemisch  erhalten.  Stellt  man  den 
Versuch  so  an,  dass  man  7,3  g  Leinöl,  in  25  cem  Petroläther  gelöst,  mit  15%  der  ent- 


Jabo5Sbei898*]  Referate.  —  Butter,  Speisefette  und  Oele.  695 

sprechenden  Alkalimenge  versetzt,  so  erhält  man  keinen   völlig  alkohollöslichen  neu- 
tralen Theil;  dagegen  gelingt  dies  bei  einer  Eoncentration  von  50  g  Leinöl  auf  50  ccm 
Petroläther  und  25,75  ccm  alkoholischem  Normalalkali.  Das  gebildete  Aethylestergemisch 
ist  weit  weniger  viscos  als  das  Leinöl  selbst   und   ist  in   frischem  Zustande  in   allen 
organischen  Lösungsmitteln  leicht  löslich.    Es  lässt  sich   trocken   bei   Temperaturen 
oberhalb  der  Thermometergrenze  (360°)  unzersetzt  destilliren,  ist  aber  mit  Wasserdämpfen  . 
bei  100°  absolut  nicht  flüchtig.    Bei  stark  erhöhter  Temperatur    destillirt   es  reichlich 
and  unzersetzt  mit  Wasserdämpfen  und  hierdurch  ist  eine  einfache  Trennung  von  et- 
waigen unzersetzten  Glyceriden  ermöglicht.    Unterwirft  man  Leinöl  derselben  Opera- 
tion, so  geht  eine  langsame  Abspaltung  von  Fettsäure  vor  sich,  die  mit  den  Wasser- 
dämpfen fortgeführt  wird.    Diese  Reinigung  der  Aethylester  macht  es  auch  leicht  mög- 
lich nachzuweisen,  wie  weit  die  Umwandlung  von  Glyceriden  erfolgt  ist.    Bleibt  beim 
Destilliren    ein   nur  minimaler  Rückstand    und    ist    dieser   in  kaltem  Alkohol   leicht 
löslich,  so  war  die  Umsetzung  vollkommen.    Zum  Abtreiben  der  Aethylester  benutzt 
Verf.  einen  Apparat,  der  jede  Ueberhitzungsvorrichtung  für  den  Dampf  völlig  unnöthig 
macht.    Ein  gewöhnlicher  Fraktionskolben,  dessen  Ablaufrohr  mit  einem  Kühler  in  Ver- 
bindung steht,  trägt  einen  doppelt  durchbohrten  Kork,  durch  dessen  eine  Oeffnung  ein 
Thermometer,  durch  dessen  andere  das  Dampfzuleitungsrohr  bis  nahe  an  den  Boden 
reicht.    In  demselben  wird  das  Oel  auf  die  erforderliche  Temperatur  (250  bis  270°  für 
die  Aethylester)  erwärmt  und  dann  ungespannter,  aber  trockener  Dampf  eingeleitet. 
Mit  demselben  kann  man  die  Ester  so  reichlich  übertreiben,   dass  etwa  gleiche  Quan- 
titäten Oel   und  Wasser  aus   dem  Kühler   ablaufen   (100  g  Ester  in  20—30  Minuten). 
Um  den  Dampf  zu  trocknen,  fügt  man  zwischen  Dampf entwickler    und   das  gläserne 
Dampfzuleitungsrohr  ein  kurzes,  schwach  aufwärts  gehendes  KupferrÖhrchen  oder  auch 
nur  ein  mit  Drahtnetz  umwickeltes  Bleirohr  ein,  welches  man  mit  einem  kleinen  Brenner 
massig  erhitzt.    Sobald  hier  die  Temperatur  100°  erreicht  hat,  kann  kein  mitgerissenes 
Wasser  übersteigen.   Die  Reinigung  der  übergetriebenen  Ester  geschieht  wie  folgt:  Man 
trennt  vom  Wasser,  giebt  etwas  Alkohol  hinzu,  versetzt  mit   einigen  Tropfen  Natron- 
lauge und  etwas  Phenolphtaleln,  schüttelt  gut  durch,   wobei   die  Röthung   nicht  ver- 
schwinden darf,  verdünnt  mit  Wasser,  hebt  die  Ester  ab,   filtrirt  durch   ein  trockenes 
Filter  und  erwärmt  im  Kohlensäurestrom  auf  120—140°,  um  anhaftende  Spuren  Petrol- 
äther und  Alkohol  zu  entfernen    Bei  einer  33'/3 — 5%-igen  Verseifung  des  Leinöles  zeigte 
Verf.  durch  Bestimmung  von  Jodzahlen  und  z.  Th.  Verseifungszahlen  der  Aethylester, 
dass  mit  fortschreitender  Verseifung  keine  Differenzirung  der  einzelnen  Säuren  erfolgt. 
Ebenso  wie  mit  äthylalkoholischem  Alkali  bei  partieller  Verseifung  sich  die  Aethylester 
bilden,  ist  es  auch  gelungen,  mit  methylalkoholischem  und  mit  amylalkoholischem  Alkali 
die  entsprechenden  Methyl-  und  Amylester  zu  gewinnen.   Die  Amylester  riechen  eigen- 
thümlich  amylähnlich  und  sind  schwerer  flüchtig  als  die  Aethylester,  weshalb  man  die 
Trennung  bei  der  Dampfdestillation  auf  270—280°  steigert.    Den  Verlauf  der  partiellen 
Verseifung  studirte  Verf.  namentlich  beim  Leinöl.  Die  Leinölester  sind  äusserst  wenig  be- 
ständig und  leicht  oxydabel.   Lässt  man  sie  in  ganz  gefüllten,  verschlossenen  Gelassen 
nur  einige  Tage  stehen,  so  werden  die  anfangs  neutralen  Körper  schwach  sauer,  die  Ver- 
seifungszahl  wächst,  die  Jodzahl  sinkt  und  man  findet  in  ihnen  eine  bedeutende  Acetyl- 
zahl.   Bei  längerer  Berührung  mit  der  Luft  werden  die  anfangs  in  Petroläther  leicht  lös- 
lichen Ester  unlöslich.  Diesen  Zustand  kann  man  auch  herbeiführen,  wenn  man  die  Ester 
längere  Zeit  im   kochenden  Wasserbade   erwärmt  und   gleichzeitig  Luft  durchleitet. 
Dass  die  Veränderung  durch  Oxydation  hervorgerufen  wird,  wird  dadurch  bewiesen, 
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dass  die  Ester  unverändert  bleiben,  wenn  man  in  dem  letztgenannten  Versuche  die  Luft 
durch  Kohlensäure  ersetzt.  Die  oxydirten  Ester  reagiren,  so  lange  sie  noch  petrol- 
ätherlöslich  sind,  mit  Phenylhydrazin  scheinbar  nicht.  Der  Verf.  nimmt  an,  dass  sich 
die  anfänglich  bei  der  Oxydation  gebildeten  Hydroxylgruppen  in  Eetogruppen  ver- 
wandeln oder  zur  Abspaltung  von  Aldehyden  Veranlassung  geben.  Bei  Mandelöl, 
Rüböl,  Olivenöl  verläuft  die  partielle  Verseifung  wie  beim  Leinöl.  Der  Oelsäureäthyl- 
ester  ist  leicht  oxydabel,  jedoch  geht  die  Oxydation  langsamer  vor  sich  wie  beim  Lein- 
ölester; Ricinusöl  ist  noch  leichter  in  die  entsprechenden  Aethylester  überzuführen. 
Es  gelang  sogar  unschwer,  mit  nur  10  %  der  zur  Verseifung  erforderlichen  Alkalimenge 
vollkommene  Ueberführung  des  unverseiften  Theils  in  die  Aethylester  zu  bewirken. 
Von  Interesse  ist  es,  dass  sich  die  Aethylester,  wie  Hans  Aronson  zeigte,  hinsicht- 
lich des  Geschmackes  und  der  physiologischen  Wirkung  genau  so  verhalten,  wie  das 
Ricinusöl  selbst.  A.  Haster tik. 

A.  Schukow  und  P.  Schestakow:  Zur  Bestimmung  der  unverseifbaren  Stoffe 
in  Fetten.  —  Zap.  imp.  russk  techn.  obschtsch  1898,  32,  109;  Chem.  Ztg.  1898,  22 
Rep.  149. 
Von  den  beiden  Methoden  zur  Bestimmung  des  Unverseifbaren  in  Fetten  durch 
Extraktion   der   Seifenlösung   giebt   das  Verfahren   von  Morawski    und  Dembski 
stets  niedrigere  Resultate  als  dasjenige  von  Allen  und  Thomson.  Die  Verff.  glauben, 
die  Ursache   dieser  Erscheinung   darauf  zurückführen  zu  können,   dass  die  neutralen 
Seifen  in  wässeriger  Lösung  leicht  einer  Dissociation  unterliegen  und,  wie  dies  Kr  äfft 
nachgewiesen  hat,   sogenannte  saure  Seifen  bilden.    Diese  Seifen  sind  in  Wasser  un- 
löslich, dagegen  löslich  in  Benzin  und  Aether.    Die  Verff.  haben  auch  konstatirt,  dass 
die  unverseifbaren  Stoffe  immer  eine  saure  Reaktion  besitzen  und  um  so  mehr  Seife 
enthalten,  je  mehr  Lauge  beim  Verseifungsprocess  verwendet  wurde;  mit  Wasser  lassen 
sich   diese  Seifen   nur   schwer  vom  Unverseifbaren  trennen   und  zur   vollkommenen 
Reinigung  müssen   die  unverseifbaren  Stoffe   nicht  mit  Wasser,  sondern   mit  einer 
schwachen  Alkalilauge  gewaschen  werden.  Dadurch  ist  es  möglich,  die  unverseifbaren 
Stoffe  ganz  rein  zu  erhalten.    Bei  solcher  Reinigung  verliert  das  Unverseifbare  bis  zu 
25%  von  seinem  Gewicht;  der  Rückstand  der  Methode  Allen  und  Thomson  verliert 
etwas  mehr  als  derjenige  der  Methode  Morawski  und  Dembski.    Diese  Erscheinung 
kann  bis  zu  einem  gewissen  Grade  durch  den  hohen  Wassergehalt  des  Aethyläthers 
erklärt  werden.  Bei  Knochenfetten  ergiebt  die  Methode  von  Morawski  und  Dembski 
viel  kleinere  Mengen  un verseifbarer  Stoffe  als  die  Methode  von  Allen  und  Thomson. 
Die  Verff.  haben  konstatirt,  dass  dieser  Unterschied  dadurch  entsteht,  dass  Cholesterin 
durch  Petroläther  nur  schwer  aus  alkalischen  Lösungen  ausgezogen  wird.    Während 
Morawski  und   Dembski    nur   eine    dreimalige  Extraktion  der  Seifenlösung  vor- 
schreiben, haben  Schukow  und  Schestakow  noch  in  den  vierten  und  fünften  Ex- 
trakten  merkbare   Cholesterin  spuren    gefunden;    nach   mehrmaliger  Behandlung    mit 
Petroläther  konnte  mittelst  Aethyläther  noch  0,30—0,65%  Cholesterin  aus  der  Seifen- 
lösung ausgezogen  werden.    Besonders  genaue  Resultate  erzielten  die  Verfasser  durch 
Kombination  des  Verfahrens  von  Allen  und  Thomson  mit  demjenigen  von  Morawski 
und  Dembski.    Sie  vermischen  5  g  Fett  in  einer  kleinen  Glasscbale  mit  25  ccm  alko- 
holischer Natronlauge  (8  g  Natronhydrat  in  100  ccm  Spiritus),  verdampfen  das  Ganze  auf 
dem  Wasserbade,  lösen  die  erhaltene  Seife  in  60  ccm  Wasser,  bringen  die  Lösung  in 
einen  Scheidetrichter  und  waschen  die  Schale   mit   einer  kleinen  Menge  Wasser  nach. 


Jmlo5SSeJf98"3  Referate.  —  Butter,  Speisefette  und  Oele.  697 

Nach  dem  Erkalten  giesst  man  in  den  Trichter  50  ccm  Aethyläther  ein  und  schüttelt 
bis  zur  gänzlichen  Auflösung  der  erstarrten  Seife.  Zur  besseren  Abscheidung  giebt 
man  allmählich  Spiritus  zu,  bis  die  Lösung  ganz  klar  wird,  ein  Spiritusüberschuss  ist 
zu  vermeiden.  Die  Seifenlösung  wird  mit  Aether  (3  mal)  behandelt,  die  Auszüge  in 
einen  Kolben  gegossen  und  der  Aether  verjagt;  wenn  das  Fett  Kalkseifen  enthielt, 
sammelt  sich  in  den  Aetherauszügen  ein  beträchtlicher  Niederschlag  von  diesen  Seifen 
an  und  muss  vor  dem  Verjagen  des  Aethers  abfiltrirt  werden.  Der  Rückstand  wird 
mit  Phenolphthalein  versetzt,  einige  Male  mit  bis  80°  siedendem  Petroläther  ausge- 
schüttelt und  vorsichtig  durch  das  Filter  in  ein  tarirtes  Köibchen  gegossen,  wo  man 
nach  Verjagen  des  Petroläthers  und  Trocknen  das  Unverseifbare  bestimmt.  Die 
Menge  der  unverseifbaren  Stoffe  schwankt  in  Knochenfetten  zwischen  0,4—2%,  in 
Ochsen-  und  Hammeltalgen  zwischen  0,2—0,5%-  A.  HasterUk. 

Ed.  v.  Raumer:  Die  Gewinnung  des  Cholesterins  und  Phytosterins  aus 
Thier-  und  Pflanzenfetten.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  665 — 556. 
Die  von  A.  Bömer  (diese  Zeitschr.  1898, 38)  vorgeschlagene  Methode  zur  Gewinnung 
von  Phytosterin  und  Cholesterin  liefert  zwar  sehr  gute  Resultate,  jedoch  ist  die  Menge  des 
verwendeten  Aethers  eine  unangenehm  grosse.  Verf.  schlug  daher  den  folgenden  Weg 
ein:  50  g  Fett  wurden  in  einem  Glaskolben  mit  100  ccm  Meissl'scher  Kalilauge  verseift, 
die  Seifenlösung  sofort  nach  der  Verseifung  in  eine  grosse  Porzellanschale  gegossen  und 
der  Kolben  noch  3  mal  mit  je  10  ccm  Alkohol  nachgeschwenkt.  Die  Seife  wurde  in 
der  Schale  auf  dem  Wasserbade  zur  Trockne  verdampft  und  mittelst  Nickelspatels 
und  Pistills  zu  einer  staubförmigen  Masse  zerrieben.  Hierauf  wurde  die  trockene, 
noch  warme  Seife  in  einen  geräumigen  Extraktionsapparat  gefüllt,  welcher  am  unteren 
Ende  mittelst  eines  entfetteten  Wattebausches  geschlossen  war.  Auf  die  Oberfläche 
der  eingefüllten  Seife  wurde  ebenfalls  ein  Wattebausch  gegeben  und  dann  mittelst 
Aethers  am  Kugelkühler  die  Seife  extrahirt.  Es  genügen  hierzu  50  bis  75  ccm  Aether. 
Nach  dem  Verjagen  des  Aethers  wurde  der  Rückstand  mit  10  ccm  Köttstorferlauge 
aufs  Neue  verseift,  in  einem  kleinen  Schälchen  mit  gereinigtem  Sand  zur  Trockne 
verdampft  und  die  Masse  in  eine  kleine  Papierpatrone  gefüllt  und  wiederum  in  einem 
kleinen  Soxhletap parat  2  Stunden  extrahirt.  Bei  sorgfältigem  Arbeiten  können  die 
nochmalige  Verseifung  des  ersten  Extraktes  und  die  nochmalige  Extraktion  wegfallen. 
Die  aus  Alkohol  umkrystallisirten  Rohprodukte  gaben  tadellos  reine  Präparate,  deren 
Krystallisationsformen  sowohl  als  auch  Schmelzpunkte  mit  den  bisher  gefundenen 
übereinstimmten.  Nur  für  die  aus  Sesamöl  gewonnenen  Phytosterine  wurden  Ab- 
weichungen beobachtet,  die  aufzuklären  der  Verf.  verspricht.  A.  HasterliL 

W.  Herbig:  Ueber   einheitliche  Untersuchungsmethoden.in  der  analyti- 
schen Praxis,   insbesondere  über  die  Bestimmung  der  Verseifungs- 
zahl.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  227—243. 
Nach  allgemeinen  einleitenden  Bemerkungen  über  einheitliche  Untersuchungs- 
methoden überhaupt  und  einer  kurzen  Uebersicht  der  bisherigen  Literatur  giebt  Verf. 
für  die  Darstellung  des  Palmitinsäurecholesterin-  und  Cerotinsäurecholesterinester,  an 
welchen  die  vergleichenden  Verseifungsversuche  ausgeführt  wurden,   den  nachstehen- 
den Weg  an;  30  g  Cholesterin  (Schmelzpunkt  144,5°  C.)  wurden  mit  50  g  chemisch 
reiner  Palmitinsäure  in  einem  Köibchen  bei  124°  C.  zusammengeschmolzen  und  ab- 
solut trockenes  Salzsäuregas  bis   zur  Beendigung   der  Esterifikation  eingeleitet.    Die 
zunächst  wasserhelle  Flüssigkeit  färbt  sich  im  Verlauf  des  Processes  gelb  und  zwar 
K.  »8.  47 
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ist  der  Beginn  der  Reaktion  an  der  Wasserdampfentwicklung  zu  bemerken.  Die  gelbe 
harte  Masse  wird  bis  zum  Verschwinden  der  sauren  Reaktion  des  Waschwassers  aus 
Wasser  umgeschmolzen.  Diese  Schmelze  wurde  zur  Isolirung  des  gebildeten  Esters 
der  Palmitinsäure  in  Alkohol  aufgenommen,  mit  Kalilauge  neutralisirt,  mit  Chlorcal- 
cium  gefällt,  mit  Wasser  stark  verdünnt,  abfiltrirt,  ausgewaschen,  getrocknet  und  mit 
Aceton  extrahirt.  Oder  man  behandelt  die  getrockneten  Kalksalze  mit  Chloroform, 
saugt  ab  und  krystallisirt  nach  der  Entfernung  des  Chloroforms  aus  Aether  um. 
Durch  zweimalige  Krystallisation  wird  der  Ester  in  Form  von  prachtvoll  seideglänzen- 
den, langen  Nadeln  erhalten.  Schmelzpunkt  77  °  C.  Die  Darstellung  des  Cerotinsäure- 
cholestrinesters  erfolgte  in  gleicher  Weise.  Der  Ester  schmilzt  bei  85,5°  C.  und  stellt 
eine  feinkörnige  pulverige  Masse  dar,  welche  selbst  bei  starker  Vergrösserung  unter 
dem  Mikroskop  keine  wesentliche  erkennbare  Kry stallform  wahrnehmen  lässt  Die 
Palmitinsäureester  werden  schon  am  Rückflusskühler  mit  */*  Normalkalilauge  vollständig 
verseift;  die  Verseifung  unter  Druck  mit  stärkerer  Lauge  liefert  für  die  beiden  Ester 
die  theoretische  Verseif ungszahl.  Die  Verseifung  der  beiden  Ester  nach  dem  Verfahren 
von  Henriques  hat  ergeben,  dass  die  Verseif trag  der  Theorie  entspricht.  Bei  der 
Nachprüfung  der  „kalten  Verseifung"  fiel  es  dem  Verf.  auf,  dass  die  Operation  in 
petrolätherischer  Lösung  auch  bei  den  hochmolekularen  Estern  ausserordentlich  schnell 
verläuft,  wenn  man  kurze  Zeit  erhitzt.  Schon  nach  einer  6  Minuten  andauernden  Er- 
wärmung bis  zur  Siedehitze  ist  die  Verseifung  vollendet.  Die  Erwärmung  ist  durchaus 
nothwendig,  denn  der  Cerotinsäureester  und  andere  hochmolekulare  Ester  lösen  sich 
im  Petroläther  nur  in  der  Wärme  vollständig  auf.  Da  aber  beim  Einbringen  der 
Lauge  der  Ester  sofort  wieder  ausfällt,  selbst  wenn  die  Petrolätherlösung  heiss  ist,  so 
ist  man  gezwungen,  die  petrolätherische  Lösung  fast  bis  zum  Sieden  zu  erhitzen.  So 
wird  Cerotinsäurecholesterinester  vollständig  verseift,  wenn  man  mit  l/f  Normalkalilauge 
auch  nur  5  Minuten  erwärmt.  Die  Verwendung  von  Normalnatronlauge  wird  in  diesem 
Falle  unnöthig.  In  den  angestellten  Versuchen  wurde  verseift:  1.  am  Rückflusskühler, 
2.  nach  Henriques,  3.  nach  der  Modifikation  des  Verf.  d.  i.  Verwendung  von  y,  normal- 
alkoholischer Lauge  und  petrolätherischer  Fettlösung  sowie  5  Minuten  dauerndes  Erhitzen 
zum  Sieden  am  Rückflusskühler.  Verwendet  wurden  zu  diesenVersuchen  die  beiden  Ester, 
rohes  chinesisches  Wachs,  aus  Chloroform  umkrystallisirtes  chinesisches  Wachs,  endlich 
ein  vom  Verf.  mit  Aether  aus  rohem  chinesischen  Wachs  extrahirter  Körper.  Aus  diesen 
Versuchen  folgert  Verf.,  dass  es  schwerverseif  bare  Körper  überhaupt  nicht  giebt,  sondern 
dass  die  natürlichen  Fette  und  Wachsarten  schon  nach  der  Verseifung  am  Rückfluss- 
kühler vollständig  zerlegt  werden  können.  Einige  aus  Wollfett  dargestellte  Körper,  ebenso 
wie  ein  aus  chinesischem  Wachs  isolirter  Bestandtheil  zeigen  gegenüber  alkoholischem 
Kali  ein  abweichendes  Verhalten.  Bei  Festsetzung  einer  einheitlichen  Verseifungsmethode 
bringt  Verf.  folgendes  Verfahren  in  Vorschlag:  1,5—2,5  g  Substanz  werden  in  einem 
Erlenmeyerkölbchen  von  Jenenser  Glas  (Schott  &  Gen.  Marke  100)  in  30  ccm  Petrol- 
äther, gewöhnliche  Fette  in  niedrig-,  Wachsarten  in  höhersiedendem  (bei  100  °  C.)  gelöst, 
dazu  40  ccm  alkoholische  Va  Normalkalilauge  (wasserfreie)  gegeben  und  5—10  Minuten 
gekocht  (am  Rückflusskühler,  Kühler  eingeschliffen).  Alsdann  wird  mit  50  ccm  neutralem 
absolutem  Alkohol  versetzt,  eventuell  wieder  bis  zur  klaren  Lösung  erwärmt,  dann 
unter  Zusatz  von  1  ccm  0,1  %"*&er  Phenolphthalein! ösung  mit  l/3  Normalsäure  bis  zum 
Farbenumschlag  in  Gelb  titrirt.  Die  Abmessung  der  Lauge  geschieht  mit  der  Bürette. 
Die  Ablesungen  erfolgen  fünf  Minuten  nach  dem  Einlassen  der  Flüssigkeiten.  Ein 
blinder  Versuch  wird  unter  genau  gleichen  Bedingungen  angestellt.  A.  Hasterlik. 
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B.  Henriques:  Herrn  Herbig  zur  Erwiderung.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898, 
4,  413-418.  A.  Hasterlik. 

B.  Hefelmann:  Ueber  Butteröl  und  Schmalzöl.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898, 
4,  450-451. 

Eine  Probe  Butteröl  gab  folgende  analytische  Zahlen: 

Spec.  Gewicht  bei  15°  C:  0,9190;  Reich ert-Meissl'sche  Zahl:  30,0;  Verseifungs- 
zahl:  225,2;  Jodzahl:  47,1;  Burstyn'sche  Grade:  10,4;  Refraktomaterzahl :  +0,8. 

Der  hohe  Oleingehalt  dieses  Entmischungsproduktes  der  Schmelzbutter  spricht 
sich  in  der  abnorm  hohen  Jodzahl  aus. 

Eine  Probe  Schmalzöl  ergab:  Spec.  Gew.  bei  15°  C:  0,9167.  Jodzahl:  72,6; 
die  Reduktionsproben  waren  negativ.  A.  Hasterlik. 

E.  Ramm  und  W.  Mintrop:  Die  Wirkung  von  Sesamkuchen  und  Sesamöl- 
tränken  auf  die  Milchsekretion  und  Butterqualität,  sowie  die  Reaktion 
des  dabei  gewonnenen  Butterfettes.  —  Milchztg.  1898,  27,  257—260. 
Der  Werth  der  Sesamölreaktion  zur  Erkennung  von  Butter,  die  mit  Margarine, 
welche  einen  Zusatz  von  Sesamöl  erfahren  hat,  verfälscht  wurde,  ist  von  verschiedenen 
Seiten  bestritten  worden,  weil  Butter,  die  von  Kühen,  die  mit  Sesamkuchen  gefüttert 
sind,  auch  die  Reaktion  geben  sollte.  Verff.  haben  Kühe  mit  Sesamkuchen  gefüttert 
und  als  Tränke  in  Wasser  emulgirtes  Sesamöl  verwendet.  Die  Furfurolreaktion, 
die  bei  Gegenwart  von  Sesamöl  eintritt;  konnte  bei  keiner  Butter  beobachtet  werden, 
die  aus  der  Milch  der  so  gefütterten  Kühe  gewonnen  wurde.  Die  Schmelzpunkte  und 
Erstarrungspunkte  sind  für  die  Butter  sämmtlicher  Versuchskühe  kaum  verändert. 
Die  Milchmenge  ist  wenig  beeinflusst,  jedoch  ist  der  procentische  Gehalt  an  Trocken- 
substanz und  Fett  bei  der  Sesamfütterung  nicht  so  hoch  als  bei  Leinkuchenfütterung. 
Auch  bei  Anwendung  der  Sesamöltränke  war  eine  Steigerung  des  Fettgehaltes  nicht 
zu  bemerken.  R.  Eichloff. 

H.  Weigmann:  Die  Unterscheidung  von  Butter  und  Margarine  an  der  Hand 
des  neuen  Margarinegesetzes.  —  Milchztg.  1898,  27,  404 — 405. 
Um  der  Unsicherheit  beim  Nachweis  von  Verfälschungen  der  Butter  mit  Marga- 
rine zu  begegnen,  hat  die  Staatsregierung  in  dem  neuen  Margarinegesetz  bestimmt, 
dass  jedes  Margarinefett  10  °/0  Sesamöl  enthalten  muss.  Das  Sesamöl  giebt  nämlich  mit 
Furfurol  und  Salzsäure  eine  Rothfärbung  und  diese  Reaktion  ist  so  empfindlich,  dass 
sie  noch  deutlich  auftritt,  wenn  Butter  mit  10%  Margarine  vermischt  wird,  die  10% 
Sesamöl  enthält.  Um  die  Reaktion  nicht  hinfällig  zu  machen,  dadurch  dass  man  den 
Körper,  der  in  dem  Sesamöl  die  Furfurolreaktion  verursacht,  durch  Raffination  entfernt, 
schreibt  das  Gesetz  vor,  dass  nur  Oel  verwendet  wird,  welches  die  Reaktion  zeigt. 
Nachdem  das  Gesetz  schon  in  Kraft  getreten  war,  wurde  von  fachmännischer  Seite 
behauptet,  dass  auch  Butter  die  Furfurolreaktion  geben  könne,  wenn  die  Kühe  mit 
sesamölhaltigen  Futtermitteln  gefüttert  wurden.  Auf  Veranlassung  des  Kaiserlichen 
Gesundheitsamtes  wurden  deshalb  in  der  Versuchsstation  für  Molkereiwesen  zu  Kiel 
daraufhin  Versuche  angestellt,  welche  ergaben,  dass  die  Reaktion  in  Butter  nicht  ein- 
trat, selbst  wenn  die  Kühe  mit  6  Pfund  Sesamkuchen  pro  Kopf  und  Tag  gefüttert 
wurden.  Die  Versuche  zeigten  jedoch  auch,  dass  man  sich  bei  Ausführung  der  Reak- 
tion genau  an  die  Vorschrift  halten  muss,  da  zu  grosse  Mengen  der  Reagentien  und 
zu  langes  Erwärmen  die  Reaktion  beeinflussen.    Diese  Umstände  werden  wahrschein  - 
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lieh  daran  Schuld  gewesen  sein,  dass  man  in  der  Butter  die  Reaktion  beobachtet  hat, 
die  von  Kühen  herrührte,  die  mit  Sesamkuchen  gefüttert  waren.  R.  Eichhff. 

Patente. 

Ludwig  Bernegau  in  Hanover:  Verfahren  zur  Herstellung  von  Margarine  unter  Zu- 
satz einer  Emulsion  von  Eigelb  und  Glukose  oder  eines  anderen  Zuckers. 
D.R.P.  97  057  vom  17.  November  1896.  —  Patentbl.  1898,  19,  386. 

Die  Emulsion  wird  der  fertigen  Margarine  oder  den  in  der  Kirne  befindlichen  Roh- 
materialien während  ihrer  Vermischung  zugesetzt.  A.  Bömer. 

Zucker,  Zuckerwaaren  und  künstliche  Süssstoffe. 

Karl  Andrlik  und  Emil  Yotocek:  Ueber  eine  Rüben  harz  säure.  —  Zeitschr. 
Ver.  Rübenzucker-Ind.  1898,  273—287. 

Verff.  isolirten  ans  dem  Saturationsschlamm,  ferner  aus  dem  Diffusionssaft  und 
seinen  Ablagerungen,  aus  dem  beim  Aufzug  der  ausgelaugten  Schnitzel,  wie  auf  den 
Fabrikabfallwässern  sich  bildenden  Schaum,  endlich  aus  der  Rübe  selbst  einen  Körper, 
welchen  sie  „Rübenharzsäure"  nennen,  einen  Körper,  welcher  mit  dem  von  Kollrepp 
im  Saturationsschlamm  aufgefundenen,  Isocholesterin  benannten  Körper  identisch  ist. 

Zur  Gewinnung  des  Körpers  wurden  die  Ausgangsprodukte,  nach  Behandlung 
mit  verdünnter  Salzsäure,  mit  siedendem  Alkohol  unter  Zusatz  von  koncentrirter 
Natronlauge  und  etwas  wasserfreier  Soda  extrahirt.  Aus  dem  vom  grössten  Theil  des 
Alkohols  befreiten  und  mit  Wasser  bis  zur  eintretenden  Trübung  versetzten  Auszug 
krystallisirte  die  Rübenharzsäure  bei  weiterer  Koncentration  auf  dem  Wasserbade  aus. 
Die  bisweilen  gelblichen  Krystalle  wurden  durch  mehrmaliges  Umkrystallisiren,  zum 
Theil  auch  durch  Acetylirung  gereinigt  und  so  farblos  erhalten.  Je  nach  dem  vor- 
liegenden Ausgangsmaterial  wurde  die  Gewinnungsmethode  zweckmässig  modificirt 
Die  reichste  Ausbeute  lieferte  der  auf  den  Zuckerfabriks  -  Abfallwässer  gebildete 
Schaum  (10  —  20%)»  die  geringste  der  Schlamm  der  ersten  Saturation  (0,1  —  0,2% 
Harzsäure). 

Die  vollkommen  reine  Substanz  bildet  farblose,  seidenglänzende  Nadeln,  ist  un- 
löslich in  Wasser,  löslich  in  der  180-fachen  Menge  %  %-igen  Alkohols  bei  gewöhnlicher 
Temperatnr,  leichter  löslich  in  siedendem  Alkohol.  In  siedendem  Eisessig  ist  sie  leicht  lös- 
lich. Der  Schmelzpunkt  liegt  konstant  bei  299—300°  C.  Die  Eigenschaften  änderten  sich  in 
engen  Grenzen  je  nach  dem  Ausgangsmaterial.  Der  Wasserverlust  der  lufttrocknen  Sub- 
stanz bei  105°  beträgt  5,12 — 5,87  %.  Das  durchschnittliche  speeifische  Drehungsvermögen 
(berechnet  unter  Zugrundelegung  des  R  im  b  ach  'sehen  Faktors  0,344)  der  lufttrocknen 

Substanz  (aD)  20°=  +  74,4°,  der  bei  105°  getrockneten  («D)  20°  =  +  78,67°.  Die  Ele- 
mentaranalyse und  die  Bestimmung  des  Molekulargewichtes  nach  Beckmann  ergaben 
für  die  bei  100—105°  C.  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrocknete  Rübenharzsäure 
die  Formel  Q,?  H36  02  .  Die  krystallisirte  Substanz  enthält  ein  Molekül  Krystallwasser. 
Die  von  Kollrepp  für  das  von  ihm  isolirte  Isocholesterin  gefundene  procentische 
Zusammensetzung  stimmt  mit  derjenigen,  welche  von  den  Verff.  für  die  Rübenharz- 
säure ermittelt  wurde,  besser  überein  als  mit  der  theoretischen  Formel  für  das 
Isocholesterin.  Da  ausserdem  einige  Eigenschaften  des  Kollrepp 'sehen  Isocholesterins 
mit  denjenigen  des  noch  nicht  genügend  gereinigten  Präparats  der  Verff.  überein- 
stimmen, vermuthen  die  Verff.  in  dem  Isocholesterin  Kollrepp's  die  von  ihnen  rein 
dargestellte  Harzsäure. 
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Die  von  den  Verff.  für  die  Rübenharzsäure  aufgeführten  Farbenreaktionen  stimmen 
mit  denen  der  Abietinsäure,  des  Vitins,  Ursons,  Gentiols,  vieler  Harzsäuren  und  des 
Cholesterins  überein.  Die  Säure  verhält  sich  Phenolphthalein  gegenüber  schwach  sauer, 
gegen  Lackmus  neutral. 

Verff.  stellten  eine  Reihe  von  Salzen  der  Rübenharzsäure  dar,  so  die  des 
Natriums,  Kaliums,  Calciums,  Baryums,  Magnesiums,  Eisens,  Zinks,  Silbers  und  Kupfers. 
Es  ergab  sich  eine  grosse  Analogie  derselben  mit  den  Salzen  der  Abietinsäure  und 
des  Vitins.  Alle  dargestellten  Salze  waren  saure  Salze  von  der  allgemeinen  Formel 
(R.Mi)jRH.    Auch  das  Acetylderivat  wurde  dargestellt. 

Die  Untersuchungen  über  die  Produkte  der  Benzylirung,  der  Jod-  und  Bromirung, 
der  Reduktion  und  Oxydation  der  Rübenharzsäure  sind  noch  nicht  abgeschlossen. 

W.  Karsch. 
Edmund  C.  Shorey:  Die  Lecithine  des  Zuckerrohrs.  —  Journ.  Americ.  Chem. 
Soc.  1898,  20,  113—118;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  786. 

Aus  dem  Filtrat  der  mit  Kupferhydroxyd  behandelten  Zuckerrohrmelasse  wird  durch 
phosphorwolframsaures  Natron  ausser  anderen  stickstoffhaltigen  Körpern  ein  Lecithin 
in  Form  chokoladenf arbiger  Flocken  gefällt,  welches  mit  Baryumhydroxyd  Betal'n,  Cholin 
und  Fettsäuren  liefert.  Für  den  Zuckerfabriksbetrieb  sind  die  Lecithine  insofern  von 
Interesse,  weil  sie  durch  ihre  leichte  Zersetzlichkeit  und  Bildung  von  Ausscheidungen  in 
den  Evaporatoren  letztere  in  ihrer  Wirksamkeit  beeinträchtigen.  W.  Karsch. 

Edmund  C.  Shorey:  Nachtxägliche Bemerkungen  über  das  Amid  des  Zucker- 
rohrs. —  Journ.  Americ.  Chem.  Soc.  1898,  20,  133—137;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  784. 
Verf.  berichtigt  seine  früheren  Angaben  dahin,  dass  die  feingepulverten  Krystalle 
des  Amids  von  der  angenommenen  Formel  NH,  .CHa  .COOH  bei  105—110  °C  10,72  %, 
d.  i.  ein  halbes  Molekül  Wasser  verlieren.  Es  wird  ferner  nachgewiesen,  dass  das 
Amid  Gly kokoll  ist.  W.  Karsch. 

0 

H.  C.  Prlnsen  Geerligs:  Inversion  von  Zucker  durch  neutrale  Salze  bei 
Gegenwart  von  Glukose.  —  Arch.  f.  Java-Suikerindustrie  1898;  Chem.  Centrbl. 
1898,  I,  711. 
Verf.  hat  schon  früher  nachgewiesen,  dass  Rohrzucker  bei  Gegenwart  von 
Glukose  durch  neutrale  Salze  invertirt  wird.  Die  Vollkommenheit  der  Inversion  ist 
theils  von  der  Zeit,  theils  von  der  Menge  der  anfänglich  anwesenden  Glukose  ab- 
hängig, ferner  aber  von  dem  Grade  der  Dissociirbarkeit  des  anwesenden  Salzes  und 
der  Stärke  des  Säureradikals  desselben.  Neutrale  Salze  schwacher  organischer  Säuren, 
wie  auch  kohlensaurer  Kalk  bewirken  gar  keine  oder  nur  geringe  Inversion.  Die  Menge 
des  anwesenden  Salzes  ist  von  geringem  Einfluss  auf  die  Vollkommenheit  der  Inversion. 
Letztere  hat  ihren  Grund  in  dem  Freiwerden  geringer  Säuremengen  durch  Bildung  des 
Glukosates.  Für  die  Kalisalze  stellt  Verf.  folgende  Reihe  für  ihre  invertirende  Kraft  auf: 
KCl,  KBr,  K  J,  KN03,  K,S04,  KC10S,  KC,H308,  K,Ca04,  K8C4H406.  Diese  inver- 
tirende Wirkung  der  Glukose  kommt  allen  Monosacchariden  zu  und  hängt,  nach  Ansicht 
des  Verf.  mit  der  Anwesenheit  von  Aldehyd gruppen  zusammen.  W.  Karsch. 

M.  C.  Prlnsen  Geerligs:  Einwirkung  von  neutralen  Salzen  auf  Glukose  bei 

hoher  Temperatur.  —  Arch.  f.  Java-Suikerindust.  1898;  Chem.  Centrbl.  1898, 1,  712. 

Neutrale  Salze  wirken  bei  100°  C.  auf  Glukose  neben  anderen  Veränderungen 

auch  in  der  Weise  ein,  dass  Dextrose  zum  Theil  in  Lävulose  und   bei  Ueberschuss 
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von  Lävulose  diese  zum  Theil  in  Dextrose  umgewandelt  wird.  Salze  schwacher 
organischer  Säuren  wirken  in  dieser  Hinsicht  ziemlich  stark,  Salze  starker  Mineral- 
säuren dagegen  nur  wenig.  Die  Wirkung  wächst  mit  der  Dauer  und  mit  der  Kon- 
centration der  Salzlösung.  Zugleich  bilden  sich  aus  der  Glukose  geringe  Mengen 
organischer  Säuren.  W.  Karsch. 

J.  Hignette:  Neues  Verfahren  zur  Reinigung  von  Rohr-  und  Rübenzucker- 
säften. —  Sucrerie  indigene  1898,  51,  204-208. 
Der  Gang  des  mit  dem  Namen  „Carbonatation  centrifuge"  belegten  Reinigungs- 
verfahrens ist  folgender:  Die  aus  den  Diffuseuren  hervorgehenden  Grünsäfte  werden 
ohne  Anwärmen  oder  Abkühlen  mit  sehr  wenig  reinem  ungelöschten  Kalkmehl  ver- 
setzt. Die  zugesetzte  Menge  richtet  sich  nach  der  Qualität  und  Temperatur  der  Säfte 
und  beträgt  im  Mittel  etwa  0,2%  derselben.  Man  lässt  alsdann  den  entstehenden 
Niederschlag  sich  absetzen  und  dekantirt  den  geklärten  Saft  in  eine  Centrifuge,  wo  der- 
selbe unter  Einleitung  von  Kohlensäure  oder  eines  anderen  Gases  der  Schleuderung 
unterworfen  wird.  Der  ablaufende  Saft  wird  alsdann  zur  weiteren  Reinigung  für  sich 
mit  Kohlensäure  behandelt,  während  der  hierbei  erhaltene  Schlamm,  mit  dem  Nieder- 
schlage aus  dem  Klärbassin  vereinigt,  nochmals  in  Gegenwart  von  Kohlensäure  der 
Schleuderung  unterworfen  wird. 

Hierdurch  wird  der  gebildete  Zuckerkalk  zersetzt  und  ein  trockner  Schlamm 
erhalten.  Durch  dieses  Verfahren  wird  der  unvermeidliche  Verlust  an  Zucker 
viel  geringer,  als  es  bei  den  üblichen  Verfahren  der  Fall  ist.  Nachtheile  durch 
Anwendung  des  ungelöschten  Kalkes,  wie  z.  B.  eine  Karamelisirung  von  Zucker  sind 
nicht  zu  befürchten.  W.  Kartch. 

M.  Gonnermann:   Ueber   die   Dunkelfärbung   der  Rübensäfte.  —  Zeitschr. 
Ver.  deutsch.  Zucker-Ind.  1898,  360—369. 
Versuche   haben   ergeben,   dass   die  Dunkelfärbung   der  Säfte   durch   die  Ein- 
wirkung eines  leicht  abscheidbaren  Enzyms  (Oxydase)  auf  noch  nicht  genau  gekannte 
Körper,  welche  nicht  Tyrosin  sind,  hervorgerufen  wird.  W.  Karseh. 

J.  Welsberg:    Neue    Versuche    als    Beitrag    zum    Studium    der    warmen 
wässerigen   Methode   zur  Bestimmung   des  Zuckers  in   den  Rüben.  — 
Neue  Zeitschr.  Rüben-Zucker-Ind.  1898,  40,  105—108;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  909. 
Verf.  kommt   durch  vergleichende  Versuche  zu  dem  Schluss,  dass  die  warme 
wässerige  Digestion  zur  Bestimmung  des  Zuckers  in   der  Rübe,   wenn  richtig  ange- 
wendet, dieselben  Resultate  liefert,  wie  die  alkoholische  Extraktion.         W.  Kartch. 

Giulio  Morpurgo:  Ueber  die  Aschenbestimmung  in  Zucker  und  zucker- 
reichen Flüssigkeiten.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  257. 
Um  innerhalb  einer  halben  Stunde  eine  reine,  weisse  Asche  aus  Verdampfungs- 
rückständen mit  bis  zu  5  g  Zucker  zu  erhalten,  löst  man  denselben,  nach  Angabe  des 
Verf.,  in  einer  Platinschale  mit  etwa  '/,  seines  Volumens  Wasserstoffsuperoxyd  und  ver- 
dunstet auf  offener  Flamme,  bis  die  Masse  trocken  und  braun  geworden  ist.  Nach 
wiederholtem  Auftröpfeln  von  Wasserstoffsuperoxyd  und  Trocknen  der  Masse  lässt  sich 
dieselbe  leicht  verkohlen  und  durch  leichtes  Glühen  der  Schale  veraschen.  Bisweilen 
ist  es  nothwendig,  noch  kohlige  Stellen  mit  Wasserstoffsuperoxyd  zu  benetzen.  Auch 
zum  Veraschen  von  Drogen  sei  die  Methode  von  Vortheil.  Das  verwendete  Wasser- 
stoffsuperoxyd muss  ohne  Rückstand  flüchtig  sein.  W.  Karscfu 
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Ii.  T.  Thorne  und  E.  H.  Jeffers:  Ueber  die  Bestimmung  des  Wassers  im 
Invertzucker.  —  Journ.  Chem.  Soc.  Ind.  1898,  17,  114—116. 

Verff.  prüfen  experimentell  die  Richtigkeit  der  von  Heron  verbesserten  indirekten 
Methode,  welche  zur  Bestimmung  des  Wassers  im  Invertzucker  etc.  vielfach  ange- 
wendet wird.  Der  zu  trocknende  Zucker  wird  in  einem  Glasrohr  auf  aufgerolltes 
Filtrirpapier  mittelst  Wasser  vertheilt.  (Die  Säuren  des  Zuckers  werden  mit  Ammoniak 
neutralisirt.)  Das  Trockenrohr  ist  von  einem  weiteren  Glasrohr  umgeben,  welches  als 
Heizmantel  dient;  die  Anordnung  ist  dieselbe,  wie  solche  bei  Dampfdichtebestimmungen 
Anwendung  findet;  als  Heizflüssigkeit  dient  Alkohol.  In  das  Trockenrohr  wird  ge- 
trocknete Kohlensäure  eingeleitet;  es  steht  durch  entsprechende  Rohrverbindungen  mit 
einer  Luftpumpe  in  Verbindung.  Das  Trocknen  geschieht  bei  etwa  65—70°  C.  bei  50 
bis  80  mm  Barometerstand,  und  ist  nach  etwa  6—10  Stunden  vollendet.  Selbstverständlich 
wurde  unter  denselben  Vorsichtsmaassregeln  vorher  das  leere  Filtrirpapier  bis  zur 
Gewichtskonstanz  getrocknet. 

Auf  indirektem  Wege  wird  der  Wassergehalt  bestimmt,  indem  zuerst  nach  fol- 
gender Formel  die  Menge  der  organischen  Substanz  ermittelt,  aus  dieser  und  dem 
Aschengehalt  der  Wassergehalt  berechnet  wird. 

o  ,_  *            (Spec.  Gew.  10  °/Q-iger  Zuckerlösung  —  1) .  1000  —  0,8  Asche. 
Organ.  Substanz  = ^ 

Vergleichende  Versuche,  bei  welchen  die  Asche  als  Sulfatgemisch  gewogen 
wurde,  als  Asche  in  die  Formel  aber  das  um  \tn  verminderte  Gewicht  der  Sulfate  ein- 
gesetzt wurde,  ergaben  ziemlich  übereinstimmende  Resultate,  wenn  statt  des  Nenners 
0,386  bei  Invertzucker  0,3888  angewendet  wurde;  für  Rohrzucker  bleibt  die  Zahl  0,386. 

«/.  Mayrhofer. 
O.  Saare:  Trübungen  im  Stärkesyrup.    Zeitschr.  Spirit.  1898,  21,  79—80. 

Die  Trübungen,  welche  im  Stärkesyrup  sowohl  bei  der  Herstellung,  als  auch  bei 
der  Lagerung  bisweilen  auftreten,  können  sehr  verschiedener  Natur  sein  und  müssen 
verschiedenen  Ursachen  zugeschrieben  werden.  Verf.  führt  folgende  Arten  und 
Ursachen  auf: 

1.  Die  Säfte  bleiben  blind  und  bläulich  und  geben  noch  violette  Jodreaktion: 
der  Abbau  der  Särke  durch  die  Säure  war  ungenügend. 

2.  Es  bilden  sich  krystallinische  Dextrose -Ausscheidungen  (Sternchen):  die  Ver- 
zuckerung war  zu  weit  getrieben.  Das  verbliebene  Dextrin  genügt  nicht,  die  Dextrose 
an  der  Krystallisation  zu  verhindern. 

3.  Gypsausscheidungen  treten  bei  Schwefelsäurekochung  auf,  wenn  der  Syrup 
beim  ersten  Eindicken  nicht  genügend  koncentrirt  wurde. 

4.  Schieiernde  Syrupe  und  flockige  Ausscheidungen  in  denselben  haben  bisweilen 
als  Ursache  Eisen,  gebunden  an  Phosphorsäure  oder  organische  Säuren.  Der  Grund 
hierfür  kann  in  dem  verwendeten  Betriebswasser  liegen,  wenn  es  organische  Säuren 
enthält 

5.  Die  Trübungen  können  aus  Fett-  und  Oeltröpfchen  bestehen,  bei  Verwendung 
unreinen  Eondenswassers. 

6.  Trübungen  durch  Organismen.  Dieselben  können  nur  während  des  Eühlens 
oder  aus  den  Fässern  in  den  Syrup  gelangt  sein.  Bakterientrübungen  wurden  vom 
Verf.  nicht  beobachtet. 

Schliesslich  berichtet  Verf.  über  einige  Fälle,  in  welchen  vom  Betriebspersonal 
böswilliger  Weise  Trübungen  des  Syrups  hervorgerufen  waren.  W.  Karsch. 
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Patente. 

H.  E.  Langen  in  Euskirchen:    Zerlegung  des  Baryumsaccharats  und  Baryumhydro- 
sulfids  durch  Aluminium-  und  Chromsalze  bei  dem  Verfahren  derEntzucke- 
rung  von  Melasse  durch  Baryumhydroxysulfid.  D.R.P.  96433  vom  29.  September 
1896.    Dritter  Zusatz  zum  D.R.P.  92  712  vom  1.  März  1896.  —  Patentbl.  1898,  1»,  304. 
Das  Baryumsaccharat  und  die  Baryumhydrosulfid  enthaltende  Schlempelauge  werden  anstatt 
mit    dem  Sulfit  oder  Sulfat  des  Magnesiums  mit  den  gleichen  Salzen  des  Aluminiums  oder 
Chroms  behandelt.     Hierbei  bilden  sich  neben  Baryumsulfit  oder  -sulfat  die  Oxyhydrate  des 
Aluminiums    oder   Chroms    und    eine    sehr   reine    Zuckerlösung,    welche    durch   Filtriren    ge- 
wonnen wird. 

H.  R«  Langen  in  Euskirchen:  Verfahren  zur  Abscheidung  von  Zucker  aus  Melasse 
in  Form  von  Baryumsaccharat.  D.R.P.  97  502  vom  9.  Mai  1897.  —  Patentbl.  1898, 
19,  404. 

Die  zuckerhaltige  Lösung  wird  mit  einer  Lösung  von  Baryumaluminat  erwärmt,  wodurch 
sich  ein  Gemisch  von  Baryumsaccharat  und  Thonerde  niederschlägt.  Durch  Behandeln  mit 
Kohlensäure  wird  das  Baryumsaccharat  in  Baryumkarbonat  und  Zucker  zerlegt,  worauf  nach 
der  Filtration  eine  sehr  reine  Zuckerlösung  erhalten  wird.  Der  Niederschlag  von  Baryum- 
karbonat und  Thonerde  wird  durch  Glühen  wieder  in  Baryumaluminat  übergeführt. 

Alfred  Wohl  in  Charlottenburg:  Verfahren  zur  Darstellung  von  Bleisaccharat  mittelst 
gefällten  Bleioxyds.  D.R.P.  %  544  vom  12.  Juli  1895.  Zusatz  zum  D.R.P.  92919  vom 
30.  Mai  1894.  —  Patentbl.  1898,  19,  318. 

Von  den  auf  nassem  Wege  erhaltenen  rothen  und  gelben  Bleioxyden  ist  nur  die  schwefel- 
gelbe Modifikation  zur  Entzuckerung  praktisch  verwendbar.  Das  bei  der  Saturation  mit  Kohlen- 
säure entstehende  basische  Bleikarbonat  wird  durch  Behandeln  mit  überschüssigem  Kali  oder 
Natronhydrat  oder  Kalkhydrat  leicht  wieder  in  wirksames  gelbes  Bleioxyd  übergeführt,  welches 
wieder  zur  Entzuckerung  benutzt  wird.  Man  kann  auch  die  Herstellung  des  Bleioxyds  aus 
dem  Bleikarbonat  mit  der  Entzuckerung  verbinden,  indem  man  die  zuckerhaltige  Lösung  mit 
basischem  Bleikarbonat  und  Alkali  verrührt. 

Georg  Kassner  in  Münster  i.  W.:  Verfahren  zur  Abscheidung  von  Zuckerarten  als 
Bleisaccharate  durch  Filtration.  D.R.P.  97171  vom  27.  Oktober  1895  und  Ver- 
fahren zur  Abscheidung  von  Zuckerarten  als  Bleiverbindungen.  D.R.P.  97172 
vom  14.  November  1895.  I.  und  IL  Zusatz  zum  D.R.P.  94 127  vom  18.  Juli  1895.  — 
Patentbl.  1898,  19,  438. 

Nach  dem  I.  Zusatzpatente  wird  das  Bleioxyd  oder  Bleioxydhydrat  vor  seiner  Anwen- 
dung als  Filtersubstanz  dadurch  schwammförmig  voluminös  gemacht,  dass  man  es  mit  indiffe- 
renten Körper,  z.  B.  10%  Cellulosefasern ,  Magnesia,  kohlensaurem  Kalk  oder  Bleisaccharat 
selbst  vermischt  und  das  Gemisch  auf  Filtertücher  oder  in  Kolonnenapparate  bringt,  durch 
welche  der  zu  entzuckernde  Zuckersaft  filtrirt  wird.  Das  in  dem  Filtermaterial  enthaltene 
Bloioxyd  sclüägt  einen  äquivalenten  Betrag  von  Zucker  in  Form  von  Bleisaccharat  nieder  und 
entzieht  dadurch  dem  Saft  den  Zucker  bis  auf  geringe  Spuren.  Das  Bleisaccharat  wird  aus 
dem  erschöpften  Filtermaterial  ausgewaschen  und  der  Rückstand  wieder  zur  Auflockerung  von 
Bleioxyd  benutzt. 

Nach  dem  II.  Zusatzpatente  formt  man  aus  einem  teigförmigen  Gemische  von  Blei- 
saccharat, Bleioxyd,  Wasser,  Zuckerlösung  oder  Melasse  Brocken,  Bänder,  Stücke,  Ziegel  oder 
Kugeln  und  lässt  sie  nach  dem  Erhärten  an  der  Luft  mit  der  Zuckerlösung  so  lange  in  Be- 
rührung, bis  sie  den  Zucker  zum  grössten  Theil  absorbirt  haben. 

Farbenfabriken  vorm,  Friedr.  Bayer  &  Co.  in  Elberfeld:  Verfahren  zur  Darstellung 
von  Saccharin.     D.R.P.  96125  vom  3.  März  1895.     Patentbl.  1898,  19,  210. 

A,  Bömer. 
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Gewürze. 

Walter  Busse:  Ueber  eine  neue  Kardamomen-Art  aus  Kamerun.  —  Arb. 
Kais.  Gesundh.  1898,  14,  139-144. 

Im  Jahre  1896  sind  aus  Kamerun  die  getrockneten  Früchte  einer  Amomum- 
Art  auf  den  deutschen  Markt  gelangt,  deren  Samen  sich  durch  ein  den  echten  Kar- 
damomen  von  Elettaria  Cardamomum  White  et  Mat.  nicht  unähnliches  Aroma  aus- 
zeichnen. Die  botanische  Abstammung  dieser  Kardamomenart  ist  bisher  nicht  er- 
mittelt. Stapf- Kew  berichtet,  dass  die  Früchte  äusserlich  mit  denen  von  Amomum 
Danielli  sehr  ähnlich  sind,  dass  die  Samen  aber  bestimmt  verschiedene  seien;  diejenigen 
von  A.  Danielli  seien  ein  bischen  grösser  (breiter),  braun,  querüber  leicht  gerunzelt 
und  besässen  an  dem  weniger  spitzen,  basalen  Ende  eine  Art  weisslichen  Ring. 

Verf.  beschreibt  die  neue  Droge  wie  folgt:  Die  getrockneten,  anscheinend 
reifen,  kapselartigen  Früchte  sind  von  schlankflaschenförmiger  Gestalt  oder  am  unteren 
Ende  etwas  blasig  aufgetrieben,  mehr  oder  weniger  langhalsig  und  an  der  bisweilen 
zerfaserten  Spitze  Schnabel-  oder  tüllenförmig  erweitert.  Sie  sind  heller  oder  dunkler 
rothbraun  gefärbt,  bisweilen  auch  rehfarben;  das  Perikarp  weist,  namentlich  am 
oberen  Ende,  stärker  oder  schwächer  hervortretende  Längswurzeln  auf,  ist  hart, 
holzig  spröde  und  von  faserigem  Bruch.  Die  Länge  der  Früchte  beträgt  4—7,  durch- 
schnittlich 5  bis  6  cm,  die  Dicke  1,1—2,  durchschnittlich  1,5  cm.  An  der  Basis  tritt 
die  Stielnarbe  durch  hellere  Färbung  deutlich  hervor.  Auf  dem  Querschnitt  be- 
trachtet, erscheint  die  dreifächerige  Frucht  rundlich  oder  oval,  niemals  dreikantig; 
Nähte  sind  nicht  erkennbar,  auch  deutet  sonst  nichts  darauf  hin,  dass  die  Frucht  zur 
Reifezeit  aufspringt. 

Die  zahlreichen,  vertikal  gelagerten  Samen  sind  zu  drei,  den  Fächern  der  Frucht 
entsprechenden  Ballen  vereinigt,  welche  durch  dünne,  spröde,  häutige  Scheidewände 
von  einander  getrennt  sind  und  sich  leicht  einzeln  herauslösen  lassen.  Jeder  dieser 
Ballen  ist  von  einer  durch  Verwachsung  der  Arillen  entstandenen,  schwarzbraunen, 
feuchtklebrigen,  angenehm  säuerlich,  aber  nicht  aromatisch  schmeckenden,  nach 
aussen  vollkommen  abgeschlossenen  Hülle  umgeben.  Die  einzelnen,  den  Samen  an- 
haftenden Arillen  sind  wieder  untereinander  derart  verwachsen,  dass  jeder  ein  ge- 
schlossenes Fach-  bildet,  in  welchem  ein  Same  eingebettet  liegt.  Bei  vorsichtigem  Auf- 
weichen kann  man  die  einzelnen  Samen  mit  den  daran  hängenden  Fetzen  des  Arillar- 
gewebes  isoliren.  Die  Samen  entstehen  aus  anatropen  Ovulis,  sind  unregelmässig 
eiförmig,  am  Hilumende  zugespitzt,  an  der  Basis  verbreitert,  fast  durchweg  nach  einer 
Seite  hin  stark  gewölbt  und  häufig  durch  gegenseitigen  Druck  an  mehreren  Stellen 
schwach  abgeplattet.  Ihre  Länge  beträgt  4—5,  ihre  Dicke  1,5—2  mm.  Die  glänzende 
Samenschale  ist  dunkelgrünlichbraun  bis  schwarzbraun  gefärbt,  oft  mit  helleren,  grün- 
lichen, längsgerichteten  Flecken  oder  Streifen  versehen  und  besitzt  sehr  feine,  mit 
blossem  Augen  kaum  erkennbare  Längsfurchen. 

Am  oberen  (Hilum-)  Ende  wird  der  Samen  von  einer  hellbraunen,  häutigen 
Spitze  gekrönt,  an  deren  Ende  man  die  kreisförmige  Ansatzstelle  des  Arillus  wahr- 
nimmt. Die  meist  deutlich  sichtbare  Raphe  verläuft  an  der  flacheren  Seite  und  endigt 
am  Grunde  des  Samens  in  einer  fast  stets  von  zwei  wohlausgebildeten  spitzen  Höckern 
begrenzten  Einsenkung,  welche  die  Chalaza  kennzeichnet.  Am  basalen  Theile  der  ge- 
wölbten Fläche  kann  man  mit  Hülfe  der  Lupe  einige  flachgewölbte,  warzige  Erhebungen 
erblicken,  welche  sich  jedoch  nicht  im  Entferntesten  mit   den  Buckeln   der  Paradies- 
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kömer  oder  der  echten  Kardamomen  vergleichen  lassen.  Von  einer  quer  verlaufenden 
Runzelung  oder  einem  weisslichen  Ringe,  den  Merkmalen  der  Samen  von  A.  Danielli, 
ist  keine  Spur  zu  entdecken. 

Der  anatomische  Bau  des  Perikarps  ist  im  Grossen  und  Ganzen  dem  der  Frucht- 
schale  der  Siam-Kardamomen  entsprechend,  zeigt  aber  in  Einzelheiten  eine  andere 
Ausbildung.  Die  von  dünner  Cutikula  umgebene  äussere  Epidermis  ist  unbehaart 
und  besteht  aus  rundlichen  Zellen  mit  verholzten,  einfach  getüpfelten,  sonst  gleich- 
massig verdickten  Wänden;  auch  die  angrenzende  Schicht  von  Parenchymzellen  (Hypo- 
derm)  besitzt  verholzte  Wände.  In  dem  dünnwandigen  Parenchym  des  Epikarps  liegen 
vereinzelte  Sekretzellen  mit  verkorkter  Membran;  ausserdem  ist  dies  Gewebe  frei  von 
Kalkoxalat  im  Gegensatz  zum  Endokarp;  Stärke  wurde  im  Perikarp  nicht  gefunden. 
Auf  das  erwähnte  Parenchym  folgen  nach  innen  einige  Lagen  zusammengedrückter, 
dünnwandiger  Zellen,  an  die  sich  das  Mesokarp  anschliesst,  eine  ununterbrochene 
Schicht  aus  mehreren  Lagen  verholzter,  dünnwandiger,  langgestreckter  Fasern  be- 
stehend, welche  in  kurzen  Abständen  durch  die  Bastbeläge  der  unmittelbar  ange- 
lagerten, feinen,  kollateralen  Gefässbündel  verstärkt  wird.  Das  Endokarp  wird  aus 
zwei  Schichten  gebildet,  einem  grosszelligen,  starkwandigen  und  einem  kleinzelligen, 
völlig  zusammengepressten,  oxalatführenden  Parenchym.  An  den  Ausgangsstellen  der 
Scheidewände  liegt  im  Endokarp  je  ein  grösseres  Gefässbündel,  zu  dessen  Seiten  die 
innerste  Parenchymschicht  in  das  Gewebe  der  Scheidewände  übergeht.  Die  innere 
Epidermis  ist  auf  Querschnitten  nicht  mehr  deutlich  zu  unterscheiden;  auf  Flächen- 
schnitten sind  stellenweise  die  Eontaren  der  Oberhautzellen  zu  erkennen. 

Der  Bau  des  Samens  schliesst  sich  in  den  Grundzügen  an  die  Anatomie  der 
bisher  näher  untersuchten  Amomum-  und  Elettaria-Samen  an. 

Die  Samenschale  ist  in  hohem  Maasse  ausgerüstet  und  setzt  sich,  streng  ge- 
nommen, aus  5  Schichten  zusammen:  Oberhaut,  Pigmentschicht,  Querzellenschicht, 
Oelschicht  und  Pallisadenschicht.  Die  Testa  tritt  nicht  an  allen  Theilen  des  Samens 
in  gleicher  Stärke  auf;  an  der  Basis  erweitert  sie  sich  polsterförmig  und  dort,  wo  das 
Baphebündel  verläuft,  buchtet  sich  die  Pallisadenschicht  ungefähr  in  Form  eines  £ 
nach  innen  ein.  Die  erheblich  erweiterte  Oelzellenschicht  umgiebt  das  im  Innern  der 
Bucht  verlaufende  Bündel,  während  die  äusseren  Schichten  in  ihrer  Ausdehnung  keine 
Veränderung  erleiden.  Am  Hilumende  findet  durch  die  Bildung  des  Samendeckels 
eine  Unterbrechung  des  regelmässigen  Verlaufes  statt;  während  sich  die  Epidermis 
über  die  hutartige  Spitze  des  Samens  fortsetzt,  krümmen  sich  die  übrigen  Schichten 
nach  innen,  einen  Ring  wall  bildend,  welcher  den  aus  den  innersten  Elementen  der 
Testa  hervorgegangenen  Samendeckel  umgiebt. 

Die  Oberhaut  besteht  aus  prosenchymatisch  in  einander  verkeilten  Faserzellen, 
mit  allseitig  gleichmässig  verdickten,  häufig  von  feinen  Porenkanälen  durchsetzten 
Wänden.  Auf  Querschnitten  sieht  man  bei  starker  Vergrösserung,  dass  sowohl  die 
Cuticula,  wie  die  Wände  der  Epidermiszellen  aus  je  zwei  Membranen  zusammen- 
gesetzt sind;  die  erstere  besteht  aus  einer  äusseren,  sehr  feinen  Lamelle  und  einer 
stärkeren  inneren,  welche  sich  durch  verschiedenes  Lichtbrechungsvermögen  von  ein- 
ander unterscheiden.  Die  Hauptmasse  der  Epidermiszell wände  wird  von  einer  starken 
Celiuloseschicht  gebildet,  welche  von  einer  feinen  Korklamelle  umgeben  ist;  letztere 
ist  als  selbstständige  Membran  zu  betrachten ;  eine  ßich  mit  Chlorzinkjod  gelb  färbende 
Membran  innerhalb  der  Celiuloseschicht,  wie  sie  Tschirsch  und  Oesterle  bei  den 
Epidermiszellen  der  Malabar-Kardamomem  fanden,  ist  nicht  vorhanden. 
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Die  Pigmentschicht  besteht  aus  einer  Lage  dünnwandiger,  braunen  Inhalt  füh- 
render Parenchymzellen.  An  die  Pigment zellen  schliesst  sich  die  ebenfalls  nur 
aus  einer  Zellreihe  bestehende  Querzellenschicht;  ihre  Elemente  sind  stets  farblos;  die 
Querzellen  besitzen  verholzte  Wände.  Die  vierte  Schicht  der  Samenschale,  die  mäch- 
tigste, enthält  die  Oelbehälter,  welche  von  kleineren  Zellen,  mit  meist  braunem  In- 
halt umgeben  sind;  sie  besitzen  verkorkte  Membranen.  Die  Pallisadenschicht  bildet 
eine  Reihe  lückenlos  verbundener,  braungefärbter,  ungemein  harter,  auf  dem  Quer- 
schnitt aufrechter  und  rechteckiger  Steinzellen  mit  stark  reducirtem  Lumen  am  äusseren 
Ende.  Dieser  kleine  Hohlraum  ist  fast  ganz  von  einem  farblosen,  unregelmässig  ge- 
formten Körper  ausgefüllt,  über  dessen  chemische  Natur  nichts  Sicheres  ermittelt  ist. 
(Nach  neuesten  Untersuchungen  von  Tschirch  und  Seh  ad  sollen  die  Körper  aus 
Kieselsäure  bestehen.)  Die  Pallisadenschicht  und  die  äusserste  Zellschicht  des  Peri- 
sperms  werden  durch  eine  verhältnissmässig  starke  Korkmembran  getrennt.  Das 
Perisperm  zeigt,  wie  bei  echten  Kardamomen,  ein  strahliges  Gefüge;  die  äusserste 
Zellreihe  zeichnet  sich  vor  der  inneren  durch  die  Kleinheit  ihrer  Zellen  aus;  sämmt- 
liche  Zellen  sind  lückenlos  verbunden,  dünnwandig  und  dicht  erfüllt  mit  feinkörniger 
Stärke,  welche  nicht  in  rundlichen,  mit  feiner  Membran  umgebenen  Ballen  auftritt, 
sondern  deren  kleine  Körnchen  frei  nebeneinander  liegen.  Die  zartwandigen  Endo- 
spermzellen  enthalten  keine  Stärke,  wohl  aber  reichlich  Eiweissstoffe  und  Fett.  Das 
Gewebe  des  Keimlings  besitzt  den  Charakter  eines  embryonalen  Meristems  in  typischer 
Ausbildung. 

Das  in  dem  Samen  zu  1,6%  enthaltene  ätherische  Oel  besitzt  ein  eigenartig 
angenehmes  Aroma  und  wird  für  Parfümeriezwecke  und  zur  Seifenfabrikation 
empfohlen. 

Hansel   fand   bei   der  physikalischen  und    chemischen   Prüfung   des   Oeles 

folgende  Werthe. 

Spec.  Gewicht  bei  15°  C 0,9071 

Polarisation  im  100  mm-Rohre — 23,5 

Refraktion  bei  25°  C 62,5 

Brechungsindex  bei  25°  C 1,4675 

Jodzahl 152,1  H.  Röttger. 

C.  Hartwich:  Weitere  Beiträge  zur  Kenntniss  der  Cubeben.  —  Arch.  Pharm. 
1898,  236,  172—199. 

Verf.  giebt  in  der  sehr  ausführlichen  Abhandlung  zunächst  einige  Bemerkungen, 
die  sich  auf  die  echte  Cubebe  von  Piper  Cubeba  L.  beziehen.  Es  giebt  Cubeben  von 
durchaus  normaler  makroskopischer  und  mikroskopischer  Beschaffenheit,  die  aber  kein 
Cnbebin  enthalten  und  daher  mit  Schwefelsäure  nicht  roth  werden;  diese  sind  unter 
allen  Umständen  vom  Gebrauche  auszuschliessen  und  es  ist  daher  von  den  Arznei- 
büchern eine  entsprechende  Prüfung  vorzuschreiben.  Ob  unter  den  Früchten,  die  mit 
Schwefelsäure  roth  werden,  sich  diejenigen  mehrerer  Arten  befinden,  hat  sich  nicht 
ermitteln  lassen. 

Verf.  giebt  ferner  eine  Uebersicht  der  Cubeben  und  der  zu  ihrer  Verfälschung 
dienenden  Piperaceenfrüchte,  bei  welcher  der  Bau  des  Perikarps  und  das  Verhalten 
gegen  Schwefelsäure  Berücksichtigung  findet 

Weiter  werden  eine  Anzahl  Früchte  beschrieben,  welche  nicht  von  Piperaceen 
stammen  und  auch  zur  Verfälschung  der  Cubeben  benutzt  werden. 
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Schliesslich  bespricht  Verf.  noch  eine  Erscheinung,  welche  er  bei  Piper  Cubeba, 
wie  bei  allen  untersuchten  Piperaceen  gefunden  hat  und  welche  den  bisherigen  Be- 
obachtern entgangen  ist,  die  Schleimbildung  bei  den  Piperaceen.  Die  Schleimbildung 
liess  sich  nachweisen  in  der  Fruchtstandachse,  im  Blattstiel,  in  der  Lamina  des  Blattes 
und  zuweilen  auch  in  der  Frucht.  In  den  Wurzeln  hat  Verf.  die  Schleimbildung  nicht 
sicher  nachweisen  können.  H.  Rottger. 

Grizzl:  Die  Verfälschungen  des  Semen  Sinapis.  —  Bolletino  chimico  farmac 
1898,  355;  Pharm.  Centralh.  1898,  89,  528. 
Verf.  hält  den  Werth  der  Bestimmung  des  fetten  Oeles  und  der  Asche  für 
höchstens  relativ,  auch  die  Jodreaktion,  welche  von  den  meisten  Pharmakopoen  auf- 
genommen ist,  wird  von  ihm  als  maassgebend  verworfen.  Beigemischten  Mais  ermittelt 
Verf.,  indem  er  auf  50  ccm  einer  kochenden  Lösung  von  30  g  Zinksulfat  in  1  g  reiner 
Schwefelsäure  (1,84  spec.  Gew.)  und  20  g  Wasser  3  g  des  verdächtigen  Pulvers  bringt; 
beigemengter  Mais  soll  sich  bald  als  gelber  Niederschlag  absetzen.  Im  Falle,  dass  das 
Dekokt  des  Senfsamens  die  Jodreaktion  giebt,  empfiehlt  Verf.,  die  Rondelet'sche 
Methode  folgen dermaassen  auszuführen:  Zu  einigen  Centigramm  Senfpulver  werden 
auf  einem  Objektglase  2  Tropfen  verdünntes  Glycerin  und  1  Tropfen  Fuchsinlösung 
(0,02  g  Fuchsin,  60  Tropfen  Alkohol,  30  ccm  Wasser)  gegeben.  Jetzt  wird  vorsichtig 
über  Mer  Gasflamme  eingedampft  und  1  Tropfen  Gram 'sehe  Kaliumjodidjodlösung  zu- 
gesetzt. Etwaige  Stärkekörnchen  heben  sich  jetzt  unter  dem  Mikroskope  in  dunkel- 
blauer Farbe  von  den  übrigen  rothgefärbten  Geweben  ab.  IL  Röttger. 

O.  Lasserre:   Eine  alte  Safranverfälschung.  —  Bull.  soc.  Pharm,  de  Bordeaux 
1898,  91;  Rev.  chim.  anal.  1898,  6,  151. 
Eine  Safranprobe  enthielt  16%  Carthamus-Blüthen. 


Kaffee,  Kakao,  Thee. 

K.  B.  Lehmann  und  Felix  Wilhelm :  Besitzen  dasEoffeon  und  die  k  off  ein - 

freien  Kaffeesurroga,te  eine  kaffeeartige  Wirkung?  —  Arch.  Hyg.  1898, 

82,  310-326. 
Auf  Grund  ihrer  Versuche  sprechen  sich  Verff.  dahin  aus,  dass  die  flüchtigen, 
riechenden  und  schmeckenden  Produkte  des  gerösteten  Kaffees,  selbst  in  grossen 
Dosen  genossen,  absolut  ohne  merkliche  Wirkung  auf  das  Gehirn,  das  Wärmegefühl 
und  Muskelgefühl  des  gesunden  Menschen  sind.  Genau  so  verhalten  sich  auch  die 
Kaffeesurrogate;  weder  vom  Destillat,  noch  von  der  Gesammtsubstanz  konnte  eine 
kaffeeartige  Wirkung  nachgewiesen  werden.  /.  Mayrhofer. 

K.  B.  Lehmann   und  B.  Tendlau:     Kommt    den    flüchtigen   aromatischen 

Bestandtheilen  des  Thees  (Theeöl)  eine  nachweisbare  Wirkung  auf  den 

Menschen  zu?  —  Arch.  Hyg.  1898,  82,  327—352. 

Aus  den  Versuchen  geht  hervor,  dass  das  Theeöl   an  den  toxischen  Wirkungen 

des  Thees  nicht  betheiligt  ist.   Was  die  Schlüsse  anbelangt,  zu  welchen  Kräpel in  und 

Hoch')  auf  Grund  ihrer  Versuche  gelangt  sind,  so  können  Verf.  dieselben  nicht  für 

überzeugend  halten,  da  ihrer  Ansicht  nach  auch  die  feinen  Methoden  der  Analyse,  die 


*)  Ueber  die  Wirkung  der  Theebestandtheile  auf  körperliche  und  geistige  Arbeit.    Leipzig. 
W.  Engelmann.  1895.  Separatabdruck  aus  Kräpel  in:  Psychologische  Arbeiten.  I.  Bd.  2 — 3  Heft. 


Jahrgang  1898.1 
Oktober.      J 


Referate.  —  Kaffee,  Kakao,  Thee. 


709 


Kräpelin  und  Koch  anwendeten,  eine  deutliche  und  unzweifelhafte  Theeöl Wirkung 
nicht  erkennen  Hessen.  Vom  Theeöl  sei  wohl  kaum  eine  andere  als  Geschmacks  Wirkung 
wahrscheinlich  gemacht,  geschweige  denn  nachgewiesen.  /.  Mayrhofer. 

J.  Zolcinski:   Chemische  und  pharmakognostische  Untersuchung  einiger 
hilliger  Sorten  des  schwarzen  chinesischen  Thees.  —  Zeitsehr.  anal.  Chem. 
1898,  87,  365-374. 
Sowohl  die  chemische,  als  die  botanisch-mikroskopische  Prüfung  ergab  ausnahms- 
los die  zweifellose  Echtheit  der  untersuchten  Proben.    Die  Bestimmung  des  TheYns  er- 
folgte  nach   Weyrich    (Zeitsehr.   anal.   Chem.    1873,   12,   104)   mit    der   kleinen   Ab- 
änderung, das8  statt  Aether  Chloroform  zum  Extrahiren  angewendet  wurde,  die  Menge 
der  wasserlöslichen  Stoffe  wurde  aus  der  Differenz  der  Gewichte  der  ursprünglichen  und 
der  erschöpften  Blätter,  beide  bei  100°  getrocknet  und  das  spec.  Gew.  des  wässerigen 
Extraktes  nach  Bell  ermittelt.    Die  vom  Verf.  gefundenen  Werthe  zeigen   nur  th eil- 
weise Uebereinstimmung  mit  den  von  anderen  Autoren  mitgetheilten  Zahlen,  was  bei 
der  Verschiedenheit  der  Produkte,  wie  bei   der  Verschiedenheit  einzelner  zur  An- 
wendung gelangter  Methoden  nicht  überraschen  kann. 
Verf.  findet  für  die  lufttrockene  Substanz: 


Wasser 


Ge- 
sammt- 
Stick- 
stoff 


EI  weiss 

und 
Amldo* 
Stick- 
stoff 


Stickstoff- 
Substanz 

(Stickstoff 
X  6,25) 


Thein 


Asche 


In  Wasser 


löslich 


unlosl.  . 


Spec.  Gew. 

des 
Aufgusses 

15«  c. 


Max. 
Min. 
Mittel 


11,57 

9,96 

10,58 


4,12 
3,76 
3,93 


3,78 
3,37 
3,52 


23,83 
21,06 
22,01 


2,06 
1,14 
1,55 


6,78 
4,79 
5,94 


31,17 
28,13 

29,67 


61,03 
57,74 
59,75 


1,0100 
1,0065 
1,0088 


J.  Mayrhofer. 

Karl  Dieterich:  Ueber  die  Werthbestimmung  derKolanuss  und  des  Kola- 
extraktes. —  Vortrag,  geh.  69.  Vers,   deutsch.  Naturf.   Braunschweig.    Helfen- 
berger  Annalen  1897.    12,  181. 
Der  neben  Koffein  und  Theobromin  in  der  Kolanuss  angenommene  glykosid- 
artige  Körper  Kolanin  ist  aller  Wahrscheinlichkeit  nach  eine  Verbindung  von  Koffein 
mit  Theobromintannat.    Bei  der  Werthbestimmung  der  Droge  wird  darauf  zu  achten 
sein,  wie  viel  Koffein  im  freien  und  wie  viel  davon  im  gebundenen  Zustande  vor- 
handen ist,  da  die   natürliche  Doppelverbindung  sicherlich  leichter  resorbirbar  ist  als 
das  freie  Alkaloid.    Verf.  kritisirt  nun  die  verschiedenen  Methoden  und  giebt  schliess- 
lich für  Bestimmung  des  Gesammtalkaloides,  des  freien  und  gebundenen  Koffeins  das 
von  ihm  verbesserte  und  als  geeignet  befundene  Verfahren  an: 

1.  Gesammtalkaloid:  10  g  der  fein  geraspelten  Droge  werden  mit  Wasser 
befeuchtet,  mit  10  g  ungelöschtem  Kalk  gemischt  (gekörnt)  und  dann  mit  Chloroform 
extrahirt;  das  vom  Chloroform  fast  völlig  befreite  Extrakt  wird  in  20  cem  N.  Salzsäure 
gelöst,  ammoniakalisch  gemacht  und  unter  öfterem  Schütteln  stehen  gelassen.  Sodann 
wird  die  in  einen  Scheidetrichter  übergeführte  Flüssigkeit  3  Mal  mit  je  20  cem  Chloro- 
form ausgeschüttelt;  die  vereinigten  Chloroformlösungen  hinterlassen  nach  dem  Ver- 
dunsten weisses  Alkaloid,  welches  getrocknet  und  gewogen  wird. 

2.  Freies  und  gebundenes  Alkaloid  und  Bestimmung  des  Fettes. 
10g  der  geraspelten,  trockenen  Droge  werden  mit  10  g  grobem  Sand  gemischt  und 
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mit  Chloroform  extrahirt,  das  Chloroform  verdunstet,  das  Extrakt  getrocknet  und  ge- 
wogen.   (Fett  4-  freies  Koffein.) 

Aus  der  Mischung  der  beiden  wird  durch  Kochen  mit  Wasser  das  Koffein  ent- 
zogen, das  Wasser  verdampft,  der  Bückstand  wie  bei  1.  mit  Salzsäure  aufgenommen, 
die  Lösung  ammoniakalisch  gemacht,  diese  dann  mit  Chloroform  ausgeschüttelt  u.  s.  w. 
(Freies  Koffein.) 

Zur  Identificirung  von  ungeröstetem  Kolapulver  empfiehlt  Verf.  neben  der  mikro- 
skopischen Untersuchung  folgendes  Verfahren:  20  g  des  fraglichen  Pulvers  mit  10  g 
Magnesia  usta  gemischt,  befeuchtet  man  mit  Spiritus  dilutus  und  extrahirt  sodann  das 
Ganze  mit  100  ccm  desselben  Spiritus  durch  Digestion  bei  geringer  Wärme.  Nach 
12  Stunden  filtrirt  man  in  ein  weisses  Glas.  Das  klare  Filtrat  zeigt  in  10  cm  dicker 
Schicht  eine  blaugrüne,  an  Curcuma  erinnernde  Fluorescenz. 

Bezüglich  der  Werthbestimmung  von  Kolafluidextrakt  und  Kolatinktur,  welche 
sich  auf  die  Feststellung  der  Trockensubstanz,  des  spec.  Gewichtes,  der  Identität,  ferner 
der  Bestimmung  des  freien  und  gebundenen  Koffeins  beschränken  kann,  ist  zu  be- 
merken, dass  die  letzteren  Bestimmungen  in  derselben  Weise  ausgeführt  werden,  wie 
im  Kolapulver,  unter  der  Voraussetzung  selbstverständlich,  dass  die  Flüssigkeiten  vor- 
her bis  zur  Syrupkonsistenz  eingedickt  worden  sind. 

Zur  Identificirung  dient  die  Amalinsäurereaktion. 

Was  die  vom  Verf.  angedeuteten  Gesichtspunkte,  die  Beurtheilung  dieser  Extrakte 
betreffend,  anbelangt,  so  sei  auf  das  Original  verwiesen.  J.  Mayrhofer. 

A.  Rüffln:  Fabrikation,  Veränderungen  und  Fälschungen  der  Cichorien. 
—  Ann.  chim.  anal.  1898,  8,  114—119. 
Verf.  bespricht  die  einzelnen  Phasen  der  Herstellung  des  Fabrikates,  vom  Waschen 
der  Wurzeln  an  bis  zur  Verpackung  des  fertigen  Präparates.  Bezüglich  der  Ver- 
änderungen, welche  die  Waare  erleiden  kann,  sei  hervorgehoben,  dass  schlecht  be- 
reitete, nicht  genügend  getrocknete,  ebenso  schlecht  aufbewahrte  Cichorie,  da  diese 
begierig  Feuchtigkeit  anzieht,  leicht  durch  Schimmelbildung  verdirbt. 

Die  Untersuchung  hat  sich  zu  erstrecken  1.  auf  die  Bestimmung  der  bei  100° 
flüchtigen  Antheile  (Trocknen  im  Luftstrom  bei  100°  bis  zur  Gewichtskonstanz),  2.  auf 
die  Feststellung  der  in  heissem  Wasser  löslichen"  Bestand th eile  (indirekte  Methode), 
3.  auf  die  Bestimmung  des  Gesammtaschengehaltes,  4.  des  in  Wasser,  und  5.  Salzsäure 
unlöslichen  Antheils  derselben,  6.  auf  die  mikroskopische  Untersuchung. 
Verf.  fand  für  10  typische  Handelssorten  folgende  Werthe: 

12  3  4  5 

Max 13,00%       69,9  %      13,76%       11,25%       10,12  % 

Min 5,10  -        65,4    -         4,00  -  1,92  -  0,83  - 

Mittel 11,40  -        62,25  -         7,22  -  5,80  -         4,93  - 

Von  133  dem  Detailhandel  entnommenen  Proben  (Frankreich,  Belgien)  waren 
nicht  weniger  als  61  %  verfälscht.  Es  wurden  Aschengehalte  bis  zu  43,2  %  beobach- 
tet. Als  vegetabilische  Zusätze  wurden  meistens  Eicheln,  Leguminosensamen,  getrock- 
netes Brod  und  ausgekochter  Kaffee  angetroffen,  während  andere  in  manchen  Abhand- 
lungen angeführte  Fälschungsmittel  nicht  aufgefunden  wurden.  J.  Mayrhofer. 

M.  Mansfeld:  Somatose-Chokolade  und  -Kakao.  —  Pharm.  Post  1898,  81,  214—215. 
Verf.  hat  die  Präparate   der  Firma  Jordan  &  Timaeus  in  Wien  und  Boden- 
bach untersucht. 


Jahrgang  1898. 
Oktober. 
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Cbokolade    Kakao 


0/ 
/o 

Wasser 2,82 

Gesammt-Stickst.  -  Substanz  1  0,24 

Fett 20,72 

Zucker 50,90 

Stärke 4,47 

Cellulose 1,05 

Sonst,  ßtickstofff.  Extraktivst.  8,07 

Mineralstoffe 1,73 


0' 

/o 


4,12 
20,71 
15,59 
28,42 

9,16 

2,63 
15,03 

4,34 


Ghokolade 

0/ 


Kakao 

0; 


vi 
10     '  ,0 

Die  Stickstoffsubstanz  bestand  aus: 
Gesammteiweiss  (Stutzer)  6,281       12,41 

Theobromin 0,49|^g     1,49 

Lösl.   Stickstoffverbindg.    3,48J  ^     6,81 
od.  in  Procenten  der  Stickstoffsubstanz: 
Gesammteiweiss      .    >    .  61,34       59,92 

Theobromin 4,98         7,19 

Lösl.  Stickstoffverbindg.   33,83       32,89 

J.  Mayrhofer. 


Patente. 

Franc  Abels  in  Crefeld:    Verfahren  zur  Herstellung  von  Malzkakao.    D.R.P.  96  318 
vom  9.  Mai  1895.    Patentbl.  1898,  19,  258. 

Die  Kakaomasse  wird  erst  nach  dem  Vermengen  mit  Malzmehl  unter  starkem  hydrau- 
lischen Druck  entfettet,  um  auch  das  Malzmehl  mit  Kakaoöl  zu  tränken.  A.  Bömer, 

Gährungserscheinuiigen. 

E.  Büchner:  Ueber  z  eilen  freie  Gährung.    Vortrag,  gehalten  vor  der  deutschen 
ehem.  Gesellsch.  zu  Berlin  14.  4.  98.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  568—574. 

Vortragender  gab  eine  Ueb ersieht  über  seine  bekannten  Versuche  und  erläuterte 
dieselben  zum  Theil  durch  Experimente  und  Präparate.  Aus  allen  angeführten  Be- 
obachtungen wurde  der  Schluss  gezogen,  dass  die  lebenden  Hefezellen  zur  Einleitung 
der  alkoholischen  Gährung  nicht  nöthig  sind. 

Gegen  diese  Folgerungen  sind  hauptsächlich  drei  Einwände  erhoben  worden. 
Nach  dem  ersten  derselben  soll  nicht  der  Presssaft  selbst,  sondern  die  in  ihm  noch 
vorhandenen  Mikroorganismen  die  Gährung  veranlassen.  Ein  zweiter  Einwurf  nimmt 
an,  dass  die  beobachtete  Kohlensäureentwicklung  nicht  durch  alkoholische  Gährung, 
sondern  durch  einen  anderen  Vorgang  bedingt  sei.  Ueber  die  Art  des  letzteren 
sprechen  sich  die  Gegner  nicht  näher  aus;  man  könnte  an  Athmungserscheinungen 
oder  an  Kohlensäureentbindung  in  Folge  Gerinnens  der  Eiweisskörper  denken.  Auch 
diese  Hypothesen  sind  zu  verwerfen,  denn  eine  Gasentwicklung  tritt  im  Presssaft  bei 
gewöhnlicher  Temperatur  erst  nach  Zusatz  von  gährungsfähigem  Zucker,  nicht  von 
Milchzucker  oder  von  Mannit  auf. 

Als  dritter  Einwand  ist  schliesslich  die  Hypothese  aufzuführen:  im  Presssaft  vor- 
handene lebende  Plasmatheilchen  seien  die  Ursache  von  dessen  Gährwirkung.  Neu 
erscheint  hier  der  Gedanke  zur  Abwehr  dieses  Einwandes,  dass  normal  hergestellter 
Presssaft  aus  sehr  lebenskräftiger  Hefe  vielfach  keine  Gährungswirkung  gezeigt  hat, 
obwohl  er  doch  jene  hypothetischen  Plasmatheilchen  enthalten  müsste. 

Die  von  zahlreichen  anderen  Forschern  erzielten  Misserfolge  bei  der  Herstellung 
von  wirksamem  Hefepresssaft  mögen  nach  der  Vermuthung  des  Vortragenden  verschie- 
dene Ursachen  haben.  In  manchen  Fällen  mag  ungenügendes  Zerreiben  und  Auspressen 
der  Hefe  daran  Schuld  tragen.  Zudem  ist  durchaus  nicht  jede  Hefe,  auch  nicht  jede 
Bierhefe  zur  Gewinnung  von  wirksamem  Presssaft  geeignet;  in  gewissen  Lebens- 
perioden, bei  gewissen  Züchtungsverfahren  scheinen  auch  sehr  gährkräftige  Saccha- 
romyceten  vorübergehend  keine  Zymase  zu  entfalten.  Endlich  ist  es  auch  denkbar, 
dass  die  Zymase  gegen  manche  chemische  Stoffe  empfindlich  ist,  die  an  nicht  sorgfältig 
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ausgewaschenen  Hefezellen  aussen  anhaften.  Wenigstens  erscheint  es  auffallend, 
dass  gerade  mit  der  Münchener  untergährigen  Bierpresshefe,  welche  besonders  genau 
ausgewaschen  wird,  so  vorzügliche,  niemals  versagende  Resultate  erhalten  worden  sind. 

Im  Uebrigen  sind  die  Thatsachen,  welche  Vortragender  gegen  die  verschiedenen 
Einwände  anführt,  aus  seinen  früheren  Mittheilungen  bekannt. 

Man  wird  also  den  Nachweis  der  Zymase  als  geliefert  betrachten  müssen. 

U,  Wiü. 
E.  Buchner  und  R.  Kapp:   Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezellen.    Fünfte 
Mittheilung.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  1084—1090. 

Verff.  kritisiren  zunächst  eine  Arbeit  von  J.  Reynolds  Green  (Ann.  of  Bot  1897, 
9,  555),  welcher  beim  Lösen  von  Zucker  in  Presssaft  aus  Cambridger  obergähriger 
und  aus  Tottenhamer  untergähriger  Bierhefe  keine  Kohlensäureentwicklung  be- 
merkte, und  kommen  dann  noch  kurz  auf  die  Kritik  von  Wehmer  (Bot  Ztg.  1898, 
53)  zurück. 

Erst  aus  neuerer  Zeit  liegt  eine  Aeusserung  von  Delbrück  (Wochenschr. 
Brauerei  1898,  16,  133,  Zeitschr.  Spirit.  1898,  21,  107,  Deutsch.  Essigind.  1898,  91)  vor, 
welcher  unter  Widerrufung  seiner  früheren  Angaben  nunmehr  gemeinsam  mit  Lange 
die  Ergebnisse  der  Verff.  in  jeder  Richtung  bestätigte. 

Schon  früher  wurde  in  drei  Versuchen  der  durch  zellenfreie  Gährung  entstandene 
Alkohol  und  beim  letzten  auch  die  gebildete  Kohlensäure  quantitativ  ermittelt.  Es 
liegen  nun  einige  weitere  derartige  Bestimmungen  vor.  Die  besten  Resultate  wurden 
bis  jetzt  erzielt,  als  die  Versuche  so  lange  im  Gang  blieben,  bis  sämmtlicher  Zucker 
verschwunden  war.  Die  Differenz  zwischen  dem  Zuckerge wicht  und  der  Summe  der 
Gährungsprodukte  betrug  bei  diesem  Versuch  nurmehr  1,4  g. 

Verff.  besprechen  noch  die  denkbaren  Fehlerquellen  hinsichtlich  der  entwickelten 
Kohlensäuremengen,  kommen  jedoch  zu  dem  Schluss,  dass  dieselben  thatsächlich  kaum 
in  Betracht  kommen. 

Von  praktischer  Bedeutung  sind  die  Versuche  mit  kurz  und  länger  gewässerter 
Hefe.  Die  schon  früher  auf  Grund  von  Experimenten  ausgesprochene  Vermuthung, 
dass  die  Zymase  aus  den  Zellen  durch  Wasser  wohl  kaum  ausgezogen  werden  kann, 
wird  durch  eine  Reihe  von  Versuchen  bestätigt. 

Für  die  Darstellung  von  Presshefe  bestimmte  Brauereihefe  wurde  bei  weiteren 
vier  Versuchen  direkt  auf  Presssaft  verarbeitet,  bei  anderen  vier  Versuchen  erst  nach 
17  Stunden  langem  Auswaschen  und  Wässern.  Bei  der  Hälfte  der  Versuche  erfolgte 
Zusatz  von  2%  arseniger  Säure  in  Form  von  Kaliumarsenit.  Das  Auswaschen  ist  in 
den  Versuchen  ohne  Arsenitzusatz  von  kaum  bemerkbarem  Einfluss,  bei  nachträglichem 
Arsenitzusatz  merklich  förderlich. 

Verdünnte  Essigsäure  setzte  mit  zunehmender  Menge  die  Kohlensäureentwick- 
lung herab.  Ueber  die  Wirkung  verschiedener  Salzzusätze  liegen  vorläufig  nur  einige 
qualitative  Versuche  vor,  welche  zeigen,  dass  eine  etwa  10%-ige  Lösung  von  Rohr- 
zucker in  Presssaft  auch  bei  Zusatz  von  2,2%  Ammoniumsulfat  oder  Ammoniamni trat 
oder  Ammoniumchlorid  oder  Ammoniumazoimid  nach  drei  Stunden  in  starke  Gährung 
geräth.  Bei  Ammoniumsulfat  hindert  selbst  ein  Zusatz  von  6,7%  nur  wenig.  Gans 
anders  verhält  sich  Ammoniumfiuorid,  von  welchem  schon  0,55%  genügen,  um  die 
Gährung  zu  unterdrücken.  Die  geringe  Schädlichkeit  der  Salze  der  Stickstoffwasser- 
säure beweist  von  Neuem,  dass  es  sich  bei  der  Gährkraft  des  Presssaftes  nicht  um  die 
Wirkung  von  niederen  Organismen  handelt. 
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Die  Zugabe  von  Natriumarsenit  zu  gährendem  Presssaft  hat  in  manchen  Fällen 
zu  unregelmässigen  Nebenwirkungen  geführt.  Verff.  haben  sich  deshalb  an  seiner 
Stelle  meistens  des  Toluols  bedient;  es  ist  ohne  wesentlichen  Einfluss  auf  die  Wirkung 
des  Presssaftes  und  besitzt  genügend  antiseptische  Wirkung.  Die  Anwendung  von 
Kaliummetarsenit  als  Antiseptikum  hat  den  Verff.  vielfach  sehr  gute  Dienste  geleistet; 
allmählich  sind  sie  aber  auf  einige  Fälle  gestossen,  wo  Zusatz  von  2  %  dieser  Substanz 
die  Gährwirkung  des  Presssaftes  völlig  unterdrückte.  Diesen  merkwürdigen  Einfluss 
können  Verff.  vorläufig  noch  nicht  erklären.  Bisher  ist  eine  solche  unregelmässige 
Wirkung  des  Arsenits  in  folgenden  Fällen  konstatirt: 

1.  Die  Gährung  von  Glukose,  Galaktose  und  den  komplicirteren  Zuckern,  welche 
bei  der  Hydrolyse  ausschliesslich  Glukose  liefern,  nämlich  von  Maltose  und  Glykogen, 
mittelst  Presssaftes  wird  ^durch  Arsenitzusatz  verhindert.  Dagegen  vergährt  unter 
gleichen  Umständen  Saccharose,  dann  ein  äquimolekulares  Gemenge  von  Glukose  und 
Fruktose  oder  auch  von  Glukose  und  Saccharose  sehr  rasch,  so  dass  also  der  Zusatz 
des  zweiten  Kohlehydrates  die  ungünstige  Wirkung  des  Arsenits  auf  Glukose  aufhebt. 
Auch  Fruktose  vergährt  bei  Kaliumarsenitzusatz  beträchtlich  langsamer  als  ohne  den- 
selben; der  Unterschied  ist  aber  viel  weniger  gross  als  bei  den  ersterwähnten  AI  dosen. 
Verff.  hielten  daher  eine  Oxydationswirkung  der  letzteren  auf  die  arsenige  Säure  für 
die  Ursache  des  ganzen  Phänomens;  nachdem  sich  aber  gezeigt  hat,  dass  dabei  etwa 
entstehendes  arsensaures  Salz  die  zellenfreie  Gährung  durchaus  nicht  unterdrückt, 
muss  die  Vermuthung  verworfen  werden. 

2.  Eine  Unterdrückung  der  Gährthätigkeit  gegenüber  Saccharose  infolge  Arsenit- 
zusatzes  tritt  ein,  falls  die  zur  Herstellung  des  Presssaftes  verwendete  Münchener 
Bierhefe  einige  Tage  bei  5—10°  lagerte. 

3.  In  ähnlicher  Weise  scheint  Arsenitzusatz  die  zellenfreie  Gährung  von  Saccha- 
rose durch  längere  Zeit  dialysirten  Presssaft  und  durch  mit  Wasser  verdünnten  Press- 
saft zu  unterdrücken.  \H.  Will. 

E.  Büchner  und  B.  Bapp:  Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezeilen.  Sechste 
Mittheilung.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  1090—1094. 
Die  Verff.  beschreiben  die  Einwirkung  von  untergährigem  Bierhefepresssaft  auf 
die  wichtigsten  natürlichen  Zucker.  Das  Resultat  ist  kurz  dieses:  Maltose,  Saccharose, 
d-GIukose  und  d-Fruktose  werden  gleich  rasch  vergohren,  Raffinose  langsamer,  noch 
träger  d-Galaktose  und  Glykogen;  gährungsunfähig  sind  für  Bierpresssaft  Laktose  und 
1-Arabinose.  Die  Hydrolyse  von  Maltose  und  Bohrzucker  zu  Monosacchariden  führt 
demnach  keine  Verzögerung  herbei.  Auffallend  erscheint,  dass  Glukose  und  Fruktose 
trotz  ihres  verschiedenen  optischen  Drehungsvermögens  gleich  rasch  vergähren.  Be- 
kanntlich vergähren  ferner  lebende  Hefezellen  Trauben-  und  Fruchtzucker  nicht  mit 
derselben  Schnelligkeit,  und  eine  gährende  Invertzuckerlösung  wird  allmählich  relativ 
stärker  linksdrehend,  weil  die  Fruktose  langsamer  verschwindet;  Presssaft  wirkt  aber 
{rleichmässig  auf  beide  Zucker.  Vielleicht  deutet  dieser  Unterschied  darauf  hin,  dass 
Glukose  rascher  durch  die  Zellmembran  diffundirt  als  Fruktose  und  damit  schneller  mit 
der  Zymase  der  lebenden  Zellen  in  Berührung  kommt.  Galaktose  wird  von  Presssaft  viel 
langsamer  vergohren  als  Glukose;  ebenso  verhalten  sich  auch  die  lebenden  Hefezellen. 
Raffinose  erleidet  anfangs  rasche,  später  langsame  Gährung.  Die  Vergährung  von 
Gykogen  durch  Presssaft  steht  im  Gegensatz  zum  Verhalten  der  lebenden  Bierpress- 
hefe.   Laktose  und  Arabinose   werden  weder    durch   Presssaft  noch    durch   lebende 
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Bierhefezellen  vergohren.  Alle  diese  Zucker  sind  bei  Katiummetarsenitzusatz,  wobei 
die  für  dieses  charakteristischen  Unregelmässigkeiten  auftreten,  bei  Toluolzusatz  und 
ohne  jedes  Antiseptikum  geprüft,  ferner  in  13  %-iger  ma\  wo  die  Löslichkeits Verhält- 
nisse dies  zulassen,  in  28  %-iger  Lösung. 

Nach  einigen  Vorversuchen  scheint  Hefepresssaft  auch  auf  Kartoffelstärke,  wenn- 
gleich recht  langsam,  unter  Kohlensäureentwicklung  einzuwirken.  H.  Will. 

E.  Büchner  und  B.  Bapp:  Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezellen.  Siebente 
Mittheilung.  —  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  1531—1533. 

Den  Verff.  erschienen  weitere  Versuche  über  die  Herstellung  von  getrocknetem 
Hefepresssaft  besonders  wichtig,  einerseits  weil  die  rasche  Veränderlichkeit  des  frischen 
Saftes  das  Arbeiten  mit  demselben  sehr  erschwert,  andererseits  weil  das  Verhalten  der 
Gährung  erregenden  Substanz,  der  Zymase,  beim  Eindampfen  neue  Anhaltspunkte 
über  deren  Natur  ergeben  musste. 

Aus  den  Versuchen  folgt,  dass  der  Presssaft,  sobald  nur  rasch  eine  gewisse 
Koncentration  desselben  erreicht  ist,  dann  bei  22—35°  sogar  an  der  Luft  völlig  ge- 
trocknet werden  kann,  ohne  an  Gährvermögen  wesentlich  einzubüssen.  Diese  Resultate 
stehen  im  Einklang  mit  der  Annahme,  dass  es  die  proteolytischen  Enzyme  des  Press- 
saftes sind,  welche  für  gewöhnlich  die  Zymase  zerstören. 

Der  zunächst  im  Vakuumeindampfapparat  von  Soxhlet  bei  20—25°  rasch  zur 
Syrupkonsistenz  eingedickte  und  dann  auf  Glasplatten  im  Vakuum  bei  35°  oder  auch 
an  der  Luft  in  einem  gewöhnlichen  Wärmeschrank,  theils  bei  34—35°,  theils  bei  22° 
getrocknete  Hefepresssaft  wurde  gepulvert  und  über  Schwefelsäure  im  Vakuumexsik- 
kator  völlig  getrocknet.  500  cem  Presssaft  liefern*  so  gegen  70  g  gelbliches  Pulver, 
das  an  getrocknetes  Hühnereiweiss  erinnert  und  angenehm  nach  Hefe  riecht  Mit 
Wasser  Übergossen,  geht  es  fast  vollständig  wieder  in  Lösung.  War  dabei  das  Ver- 
hältniss  zwischen  Trockensubstanz  und  Lösungsmittel  ebenso  gewählt  worden,  wie  es 
im  frischen  Presssaft  vorhanden  ist,  so  erhält  man  eine  Flüssigkeit,  die  nach  Zusatz 
von  Saccharose  nahezu  dieselbe  Gährkraft  besitzt,  wie  der  ursprüngliche  Presssaft 
Es  erwies  sich  also  gleichgültig,  ob  der  bereits  rasch  eingedickte  Saft  dann  weiter  im 
Vakuum  oder  an  der  Luft  getrocknet  wurde;  Sauerstoff  scheint  demnach  kaum  eine 
Wirkung  auf  Zymase  zu  besitzen.  IL  Will. 

H.  Will:  Zur  Frage  der  alkoholischen  Gährung  ohne  Hefezellen.  —  Zeit- 
schrift ges.  Brauw.  1898,  21,  291—293. 
Verf.  hat  früher  gelegentlich  eines  Referates  über  die  Mittheilung  von  E.  Buchner 
einige  Versuche  erwähnt,  welche  an  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  in 
München  zum  Zweck  der  Gewinnung  von  wirksamem  Hefepresssaft  angestellt  wurden. 
Die  Resultate,  welche  damals,  allerdings  mit  sehr  mangelhaften  mechanischen  Einrich- 
tungen, erhalten  wurden,  waren  negative.  Inzwischen  hat  derselbe  mit  neu  beschafften 
und  verbesserten  Einrichtungen  sowie  mit  Hefen  von  der  gleichen  Bezugsquelle,  aus 
welcher  die  von  E.  Buchner  verwendeten  stammen,  in  allen  Fällen  positive  Resultate 
erhalten. 

Durch  die  Behandlung  des  Presssaftes  mit  einer  vorzüglich  wirkenden  Centri- 
fuge  konnten  die  letzten  Spuren  von  Hefezellen  nicht  entfernt  werden.  Es  bestand 
jedoch  für  den  Verf.  schon  von  Anfang  an  kein  Zweifel,  dass  bei  den  Buch  n  er 'sehen 
Versuchen  unter  den  gewählten  Versuchsbedingungen  in  so  ausserordentlich  hoch 
koncentrirten  Zuckerlösungen,  durch  welche  die  Zellen  plasmolysirt  werden,  die  wenigen 
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nach  der  Filtration  durch  ein  Papierfilter,  oder  nach  dem  Centrifugiren  im  Presssaft 
zurückbleibenden  Hefezellen  nicht  die  Ursache  der  so  rasch  eintretenden  Gährungs- 
erscheinungen sein  konnten,  so  dass  auch  die  Verwendung  des  Rohsaftes  zu  Versuchen 
keine  Veranlassung  zu  Bedenken  geben  konnte.  Die  Erfahrungen  sprachen  dafür, 
dass  es  einer  sehr  bedeutenden  Anzahl  von  intakten,  lebenden  Hefezellen  bedarf,  um 
rasch  Gährungserscheinungen  hervortreten  zu-  lassen.  Uebrigens  hat  Verf.  in  dieser 
Richtung  einen  specielien  Versuch  angestellt,  indem  er  10  ccm  einer  Zuckerlösung  von 
der  gleichen  Koncentration,  wie  sie  nach  dem  Mischen  mit  dem  Hefepresssaft  resul- 
tirte,  mit  verschiedenen  Mengen  Hefe  impfte.  Trotz  der  reichlichen  Impfung  traten 
unter  den  gleichen  Bedingungen,  wie  bei  dem  Versuch  mit  Presssaft,  welcher  auch 
Spuren  von  lebenden  Hefezellen  enthielt,  Gährungserscheinungen  sehr  spät  auf.  Jeden- 
falls erreichten  letztere,  wie  der  direkte  Vergleich  ergab,  in  keinem  Moment  die  Leb- 
haftigkeit wie  in  den  Parallelversuchen  mit  Hefepresssaft. 

Die  mikroskopische  Untersuchung  bei  Abschluss  des  Versuches  Hess  erkennen, 
dass  die  Zellen  klein  und  geschrumpft  waren.  Der  Inhalt  hatte  sich  vielfach  von  der 
Zellwand  zurückgezogen.  Die  Ausfärbung  mit  verdünntem  Methylviolett  ergab  die 
Abwesenheit  von  lebenden  Zellen,  wie  dies  auch  nach  den  bisherigen  Beobachtungen 
des  Verf.  in  der  Regel  bei  den  Versuchen  mit  Hefepresssaft  der  Fall  ist. 

Auch  eine  proteolytische  Wirkung  des  Presssaftes  konnte  beobachtet  werden. 

H.  Will. 
H.  Lange:  Beitrag  zur  alkoholischen  Gährung  ohne  Hefezellen. — Wochen- 
schr.  Brauerei  1898,  15,  377—378. 

Zu  den  Einwänden  und  Bedenken,  welche  gegen  die  Büchner* sehe  Entdeckung 
der  Zymase  geltend  gemacht  wurden,  gab.  unter  Anderem  auch  die  Erscheinung  Ver- 
anlassung, dass  ein  Filtriren  des  Hefepresssaftes  durch  Berkefeldt-Kieselguhrfilter  eine 
erhebliche  Abnahme  in  der  Gährwirkung  zur  Folge  hat.  Die  Behauptung,  dass  die  ge- 
ringere Wirksamkeit  des  filtrirten  Presssaftes  lediglich  darauf  beruhe,  dass  die  im  un- 
filtrirten  Rohsaft  noch  vorhandenen  Hefezellen  durch  das  Filter  zurückgehalten,  ihre 
Thätigkeit  im  filtrirten  Presssaft  nicht  mehr  entfalten  könnten,  war  naheliegend  und 
konnte  nur  dadurch  widerlegt  werden,  dass  erwiesen  wurde,  inwieweit  die  im  Roh- 
saft wenn  auch  in  verhältnissmässig  geringer  Anzahl  noch  vorhandenen  Hefezellen 
für  die  Gährungserscheinung  von  Belang  seien. 

Um  zu  sehen,  ob  die  im  roh  filtrirten  Saft  noch  gefundene  Hefemenge  nicht  schon 
ausreicht,  um  Gährungserscheinungen  in  hochkoncentrirten  Rohrzuckerlösungen  her- 
vorzurufen, wurden  Rohrzuckerlösungen  verschiedener  Eoncentration  (30,  40,  50  und 
60%-ig)  mit  verschiedenen  Hefenmengen  (0,1—2,5%)  zur  Gährung  angestellt.  Als  Hefen 
kamen  eine  unterjährige  Bierhefe,  eine  Presshefe  und  eine  Brennereihefe  zur  An- 
wendung.   Aus  den  drei  Hefen  konnte  wirksamer  Presssaft  gewonnen  werden. 

Nach  dem  Versuchsergebnisse  ist  eine  mehr  als  10-fache  Hefenmenge,  wie  die 
im  rohfiltrirten  Presssaft  vorhandene,  nicht  im  Stande,  auch  nur  eine  annähernd  so 
lebhafte  Gährung  in  hochkoncentrirten  Zuckerlösungen  hervorzubringen  als  der  Hefen- 
presssaft.  Die  in  letzterem  nach  zweimaligem  Filtriren  durch  Filtrirpapier  noch  vor- 
handenen Zellen  sind  in  Bezug  auf  die  schon  nach  wenigen  Minuten  eintretende  Gäh- 
rung des  mit  Presssaft  versetzten  Rohrzuckers  von  keiner  Bedeutung.  In  einer 
40%-igen  Rohrzuckerlösung,  welche  durch  Presssaftzusatz  in  lebhafte  Gährung  ver- 
setzt wird,  ist  mit  untergähriger  Bierhefe  bei  0,1  %-iger  Hefengabe  kaum  noch  eine 
Gährung  zu  erzielen. 

48* 
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Verf.  giebt  noch  an,  wie  er  aus  den  drei  Hefen  Presssaft  dargestellt  hat  Der 
erhaltene,  vollkommen  zellfreie  Presssaft  erregte  in  einer  37%-igen  Rohrzuckerlösung 
Gährung,  jedoch  zeigte  der  Presssaft  aus  der  Bierhefe  die  stärkste  Gährung. 

Dass  Zymasewirkung  mit  der  Gährkraft  und  dem  Stickstoffgehalt  der  Hefen 
korrespondirt,  bestätigen  diesbezügliche  Versuche,  Mit  dem  Stickstoffgehalt  wächst 
die  Gährkraft  und  die  Zymasewirkung.  H.  WüL 

R.  F.  Wood-Smith:  Ueber  die  Bakteriologie  der  Hefe.  —  Journ.  Federated 
Instit.  Brewing  1898,  4,  115;  Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  161—162. 

Verf.  suchte  festzustellen,  welche  von  den  Hefebakterien  sich  gegen  die  Hefe 
unter  günstigen  Verhältnissen  parasitisch  verhalten  können.  Zur  Trennung  der  Bak- 
terien von  den  stark  überwiegenden  Hefezellen  wurde  die  Hefe  vom  Bottich  in  einige 
Eubikcentimeter  steriles  Wasser  gegeben;  die  Organismen  wurden  dann  auf  Agar- 
Agar  weiter  gezüchtet.  Die  Versuche  wurden  bei  37°  C.  durchgeführt.  Die  Bakterien- 
kolonien konnten  mit  der  Platinnadel  herausgestochen  und  in  möglichst  reinem  Zu- 
stande in  sterile  Nährbouillon  gebracht  werden;  diese  wurde  gut  durchgeschüttelt, 
dann  wurden  daraus  Platinösen  voll  entnommen  und  auf  Nährgelatine  sowohl  als  auch 
auf  Agar-Agar  verbracht.  Diese  Kulturen  wurden  bei  20°  bezw.  37°  C.  gezüchtet ; 
nach  48-stündiger  Eultivirung  bei  20°  und  20-stündiger  bei  37°  C.  zeigten  sich  die 
Bakterienkulturen  in  einem  Zustande,  der  eine  Reinkultur  derselben  ermöglichte. 

Der  Verf.  stellt  jetzt  schon  fest,  dass  die  Hefe  unter  gewissen  Bedingungen  im 
Stande  ist,  durch  ihre  eigene  metabolische  Thätigkeit  verschiedene  Arten  von  Bak- 
terien zu  absorbiren  und  zu  zerstören.  Verf.  führt  die  Bakterienarten,  welche  er  in 
2  Versuchen  4—7  Stunden,  20—25  Stunden,  35 — 40  Stunden  nach  dem  Anstellen  und 
vor  dem  Fassen  gefunden  hat,  an.  Es  sind:  Sarcina  lutea,  Proteus  vulgaris,  B.  mesen- 
tericus,  B.  coli  communis,  B.  fluorescens,  Staphylococcus  albus,  St.  cereus  albus,  weisser 
Streptococcus,  B.  subtilis,  B.  acidi  lactis  und  zwei  nicht  definirte  sporogene  Bacillen. 
Typhusbacillen  wurden  nicht  gefunden.  Am  häufigsten  trat  Sarcina  lutea  auf;  sie 
fand  sich  in  allen  Hefenproben;  viermal  fand  sich  Proteus  vulgaris  und  Bacillus  fluo- 
rescens, zweimal  B.  coli  communis  und  Staphylococcus  albus,  einmal  St.  cereus  flavus, 
B.  subtilis,  B.  mesentericus,  B.  acidi  lactis,  der  weisse  Streptococcus  und  der  nicht  be- 
stimmte sporogene  Bacillus. 

Der  Verf.  zieht  aus  seinen  Versuchen  folgende  Schlüsse:  In  erster  Linie  sind 
die  aus  der  Hefe  isolirten  Bakterien  alle  gewöhnliche  Bewohner  der  Luft,  des  Wassers, 
des  Unrathes  etc.,  mit  Ausnahme  der  beiden  nicht  bestimmten  sporogenen  Typen.  Die 
Thatsache,  dass  man  in  der  Hefe  gewöhnliche  Saprophyten  findet,  war  zu  erwarten, 
da  diese  bei  Benutzung  offener  Gährbottiche  stets  Gelegenheit  haben,  auf  die  Hefe  zu 
fallen.  Die  Thatsache,  dass  diese  Bakterien  nur  sehr  selten  im  Stande  sind,  unter 
diesen  Bedingungen  zu  wachsen,  lässt  sich  theüs  damit  erklären,  dass  sie  von  der 
Hefe  überwuchert  und  durch  deren  keimtödtende  Kraft  hintangehalten  werden;  auch 
ist  die  normale  Bierwürze  für  das  Wachsthum  dieser  Bakterien  nur  ein  verhältniss- 
mässig  schlechtes  Medium.  H.  Will 

W.  Windisch:  Die  Vakuumgähranlage  in  der  Brauerei  G.ebr.  Boss  in  Barmen, 
die  erste  derartige  Anlage  in  Deutschland.  —  Wochenschr.  Brauerei  1898, 
15,  157—159. 
Seit  Anfang  dieses  Jahres  befindet  sich  in  der  genannten  Brauerei  eine  Vakuum- 
gähranlage und  wurde   dieselbe  vom  Verf.  in  Augenschein  genommen.    Das  Princip 
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der  Vakuumgährung  ist  die  Entfernung  der  durch  die  Gährung  gebildeten,  gährungs- 
hemmenden  Kohlensäure.  Zur  weiteren  Beschleunigung  der  Gährung  wird  noch  ein 
massiger  Luftstrom  durch  die  gährende  Würze  geleitet.  In  Amerika  ist  das  Princip 
der  Vakuumgährung  bis  zu  den  äussersten  Eonsequenzen  durchgeführt,  derart,  dass 
man  im  Stande  sein  soll,  das  Bier  in  10—14  Tagen,  vom  Zeitpunkt  des  Einm aischens 
an  gerechnet,  konsumfähig  zum  Ausstoss  zu  bringen.  Nach  diesem  Process  —  dem 
Hummel-Pfaudler-Process  —  vollziehen  sich  sämmtliche  Vorgänge  der  Haupt-  und 
Nachgährung  auf  einem  und  demselben  Gefässe.  Der  Klärung  muss  durch  künstliche 
Mittel  nachgeholfen  werden.  Zum  Schluss  müssen  die  Biere  mit  der  nöthigen  Kohlen- 
säuremenge versehen  werden,  was  einestheils  durch  Aufkräuslen  und  Spunden,  andern- 
theils  durch  künstliches  Imprägniren  mit  Kohlensäure,  das  sog.  Karbonisiren ,  bewirkt 
wird.  In  Barmen  wird  das  Princip  der  Vakuumgährung  nur  bei  der  Hauptgährung 
angewandt  und  der  so  wichtige  Lagerungs-  und  Reifungsprocess  auf  dem  Lagerfass 
beibehalten.  Verf.  beschreibt  die  Anlage  und  das  Arbeitsverfahren  eingehender.  Der 
Verlauf  der  Gährung  wird  nur  mittelst  des  Saccharometers  verfolgt.  Die  Hefengabe  ist 
sehr  klein.  Als  Vortheile  für  die  Vakuumgährung  werden  ins  Feld  geführt:  1.  grosse 
Baumersparniss,  2.  grössere  Reinlichkeit,  3.  Ausschluss  von  Infektion  von  Aussen  wäh- 
rend der  Hauptgährung,   4.  Zeitersparniss  und  damit  rascherer  Kapital  Umsatz. 

Das  Bier  der  Brauerei  Boss  ist  kein  ausgesprochenes  Hopfenbier,  sondern  ein 
sehr  milde  gehopftes,  nicht  stark  eingebrautes  Bier.  Dem  Verf.  unterliegt  es  gar  keinem 
Zweifel,  dass  ein  stärker  eingebrautes  und  stärker  gehopftes  Bier  entschieden  ein  wesentlich 
längeres  Lager  erfordert,  um  die  unbedingt  nöthige  Reife  und  Geschmacksabrundung 
zu  erlangen.  Das  von  der  Brauerei  der  Kostprobe  unterworfene  Bier  präsentirte  sich, 
filtrirt,  blitzblank  und  feurig;  es  hatte  genügenden  Kohlensäuregehalt,  war  schaum- 
liefernd und  auch  schaumhaltig.  Das  Bier  schmeckte  sehr  rein  und  auf  keinen  Fall 
jung;  es  war  26  Tage  alt.  In  Bezug  auf  den  Hopfengeschmack  trat  wohl  ein  milder, 
aromatischer  Geschmack  in  die  Erscheinung,  die  Hopfenbittere  dagegen  ganz  in  den 
Hintergrund,  was  wohl  seinen  Hauptgrund  in  der  kleinen  Hopfengabe  —  0,1  kg 
auf  100  kg  Malz  — ,  vielleicht  auch  in  der  Lüftung  des  Bieres  während  der  Haupt- 
gährung seinen  Grund  hatte.  Verf.  theilt  noch  verschiedene  Urtheile  über  den  Ge- 
schmack von  Vakuumbier  mit,  welches  einen  Vergährungsgrad  von  78  %  aufwies.  Die 
Haltbarkeit  soll  eine  sehr  gute  sein.  H.  Will. 

F.  ScliÖnfeld:  Studien  über  eine  Bier-Sarcina.  —  Wochenschr.  Brauerei  1898, 
15,  285—293. 

Der  den  Untersuchungen  zu  Grunde  liegende  Sarcina-Organismus  wird  von 
dem  Verf.  noch  genau  hinsichtlich  seiner  Zugehörigkeit  zu  den  echten  Sarcinen  unter- 
sucht werden.  Vorläufig  hätte  er  denselben  als  Pediococcus  bezeichnen  müssen,  da  er 
bisher  keine  echten  Sarcinenformen  bei  seinen  Kulturen  gefunden  hat;  weil  aber  die 
Bezeichnung  Bier- Sarcinen  in  Literatur  und  Praxis  geläufiger  ist  als  Pediococcus, 
hat  er  an  dem  Wort  Sarcina  festgehalten. 

Aus  den  Untersuchungen  glaubt  Verf.  folgende  Schlüsse  ziehen  zu  können: 

1.  normale  Hefen  sind  verschieden  empfänglich  für  Sarcina; 

2.  normale  Hefen  begünstigen   das  Wachsthum   der   Sarcina  mehr   als  wilde, 
resp.  wilde  Hefen  lassen  die  Sarcina  schwerer  aufkommen  als  normale  Hefen ; 

3.  unter  geeigneten  Umständen  kann  die  an  irgend  eine  Heferasse  akklimatisirte 
Sarcina  das  vermittelst  dieser  Hefe  hergestellte  Bier  zum  Verderben  bringen ; 
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4.  die  Sarcina  ist  mehr  ana6rob  als  a€rob; 

5.  die  Virulenz  der  Sarcina  ist  abhängig: 

a)  von  bestimmten  mittleren  Temperaturen, 

b)  von  dem  Luftabschluss, 

c)  die  Virulenz  wird  begünstigt  durch  die  Bewegung; 

6.  die  Vermehrung  der  Sarcina  wird  gehemmt: 

a)  durch  starke  Hopfengabe  zum  Bier, 

b)  durch  hohen  Alkoholgehalt, 

c)  durch  Lüftung.  //.  Will 
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F.  Nakamura:    Ueber  das  Verhalten  von  Hefe  bei  hoher  Temperatur.  — 

Imp.  University  College  of  Agricult.  1897,  Bull.  3,  227—230;    Chem.  Centrbi.  1897, 

II,  818.    Referent:  Haefke. 

Verf.  fand  bei  seinen  mit  Hefereinkulturen   angestellten  Versuchen,  dass  bei 

25  Minuten  langem  Erhitzen  eine  Temperatur  von  50°  die  Grenze  bildet,  über  welche 

hinaus  nicht  allein  Gähr kraft,  sondern  auch  alle   anderen  Lebensfunktionen  zerstört 

werden.    Weitere  Untersuchungen  über  den  Einfluss  verschiedener  Verbindungen  auf 

die  Widerstandsfähigkeit  der  Hefezellen  gegen  Hitze  erstreckten  sich  auf  destillirtes 

Wasser,  Pasteur's  Lösung  (10  %  Rohrzucker  und  0,5%  Fleischextrakt),  10%-igeRohr- 

zuckerlösung,  0,5%-ige  Fleischextraktlösung,  1— 10%-ige  Kochsalzlösungen,  1— 10%-ige 

Natriumnitratlösungen,  dieselben  Lösungen  von  Natriumsulfat  und  DinatriumphosphaL 

Die  Temperatur  betrug  50°  und  die  Dauer  der  Einwirkung  30  Minuten.    Es   ergab 

sich,  dass  nur  Fleischextrakt,  Chlornatrium  und  salpetersaures  Natrium  eine  Zunahme 

des  Widerstandes  gegen  der  Hitze  bewirkten.  //.  Will. 

A.  Jörgensen:  Untersuchungen  über  das  Ausarten  der  Brauereihefe.  — 
Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,  21,  113—117. 
Die  Ausartung  der  Hefen  in  der  Praxis  kann  noch  eine  andere  Ursache  haben 
als  Verunreinigungen.  Die  Kulturhefe  selbst  kann  auch  Eigenschaften  angenommen 
haben,  welche  bei  den  gleichen  Verhältnissen  im  Betrieb  stets  unverändert  hervor- 
treten. Wenn  dieser,  gewiss  nicht  sehr  häufige  Fall  eingetreten  ist,  so  wird  es  in  der 
Regel  dem  Analytiker  nicht  möglich  sein,  sich  mittelst  der  gewöhnlichen  Methode 
darüber  klar  zu  werden.  Es  muss  vielmehr  eine  grosse  Anzahl  von  Reinkulturen 
hergestellt  werden;  letztere  werden  dann  untereinander,  und  wenn  in  der  Brauerei 
nur  ein  einziger  Stamm  in  Verwendung  war,  mit  diesem  verglichen.  Verf.  hat  der- 
artige Untersuchungen  durchgeführt.  Die  Reinkulturen  wurden  durch  fortgesetzte 
Gährungen  in  immer  grösseren  Kolben  sorgfältig  weiter  entwickelt,  und  es  ward  be- 
sonders Sorge  getragen,  dass  die  Entwicklung  ruhig  und  nicht  forcirt  vor  sich  ging. 
Zum  Schluss  wird  die  Gährung  in  Cylindergläsern  mit  der  gleichen  Würze  bei  einer 
Temperatur  geführt,  welche  einige  wenige  Grade  höher  als  gewöhnliche  Untergährungs- 
temperatur  liegt.  Die  Resultate  dieser  Versuche  haben  ergeben,  dass  die  Kulturen, 
die  aus  derselben  degenerirten  Art  ausgeschieden  waren,  sich  verschieden  verhalten 
und  Gruppen  aufgestellt  werden  konnten.  Eine  planmässige  Auswahl  unter  den 
beobachteten  Vegetationen  führte  zu  dem  in  der  Praxis  angestrebten  Ziele.  —  Wenn 
das  gelagerte  Bier  einen  gewissen  bitteren  Geschmack  annimmt,  so  ist  in  der  Regel 
eine  der  wilden  Hefenarten  Schuld  daran.  Es  haben  jedoch  mehrere  Fälle  vorgelegen, 
in  welchen  es  nach  unseren  Kenntnissen  festgestellt  werden  konnte,  dass  Verunreini- 
gungen keine  Rolle  spielten,  wo  vielmehr  nach  den  Vermuthungen  des  Verf.  die  Gegen- 
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wart  von  Kahmhautzellen,  der  Kulturhefe  Schuld  an  den  Veränderungen  des  Ge- 
schmackes trugen.  —  Wenn  in  der  Praxis  in  Folge  nicht  ganz  reinlicher  Verhältnisse 
der  Hefe  Gelegenheit  geboten  ist,  an  irgend  einer  Stelle  eine  Zeit  lang  in  feuchter 
Luft  in  Ruhe  zu  bleiben,  so  wird  ein  solcher  Hefeflecken  an  der  Oberfläche  Zellen 
hervorbringen  können,  welche  sich  etwa  wie  die  Hautzellen  im  Kolben  verhalten. 
Bei  zu  langwierigen  Gährungen  im  Bottich  in  den  Untergährungsbrauereien  können 
ähnliche  Bedingungen  für  die  Hefe  eintreten,  indem  die  auf  den  Ausscheidungen  der 
Decke  befindlichen  Zellen  durch  ihre  fortgesetzte  Vermehrung  Luftvegetationen  bilden 
werden  unter  ähnlichen  Bedingungen  wie  die  Hautvegetationen  in  den  Kolben.  Es 
ist  die  Möglichkeit  vorhanden,  dass  nach  und  nach  durch  die  „natürliche  Auswahl" 
auch  auf  diesem  Wege  Varietäten  entstehen.  IL  Will. 

H.  Will;  Untersuchungen  über  das  Ausarten  der  Brauereihefe.  —  Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1898,  21,  243—246. 

Verf.  weist  im  Anschluss  an  die  Mittheilung  von  Jörgensen  (vergl.  das  vor- 
stehende Referat),  nach  welcher  unter  Umständen  die  Gegenwart  von  Kahmhautzellen  in 
einer  Hefe  eine  Ursache  des  Ausartens  bilden  kann,  darauf  hin,  dass  diese  Anschauung 
von  ihm  schon  seit  einer  Reihe  von  Jahren  auf  Grund  seiner  Beobachtungen  und  Ver- 
suche, die  nicht  nur  im  Laboratorium,  sondern  auch  in  der  Praxis  ausgeführt  wurden, 
vertreten  wird. 

Verf.  citirt  zum  Beweise  hierfür  aus  seinen  früheren  Mittheilungen  die  betreffenden 
Stellen  und  erweitert  dieselben  durch  weitere  Angaben.  Bei  einem  Versuch,  bei  wel- 
chem Gährungen  mit  einer  Reinkultur  einer  Kahmhautzelle  (2.  Generation)  angestellt 
wurden,  war  der  Geschmack  des  jungen  Bieres  nach  der  zweiten  Gährung  im  Labo- 
ratorium fade,  sehr  stark  bitter  und  nachträglich  zusammenziehend.  Auch  die  spä- 
teren Gährungen  besassen  noch  einen  bitteren  und  kratzenden  Geschmack,  der  sehr  lange 
anhaftete.  In  der  Brauerei  wurde  der  Geschmack  später  normal.  Das  Bier  hatte  jedoch 
noch  bei  der  dritten  Gährung  einen  bitteren  Geschmack.  Das  mikroskopische  Bild  der 
in  den  ersten  Gährungen  imPropagirungsapparat  entnommenen  Hefeproben  war  weit  von 
dem  gewöhnlichen  entfernt,  indem  sich  neben  den  Zellen  von  normaler  Form  und 
Grösse  sehr  viele  gestreckt-ovale  und  selbst  wurstförmige  vorfanden. 

Die  6.  Gährung  in  der  Brauerei  war  normal. 

Durch  die  Untersuchung  des  Wachsthums  der  betreffenden  Hefegenerationen  auf 
festem  Nährboden  wurde  festgestellt,  dass  nach  und  nach  die  Kahmhautelemente  eliminirt 
wurden.  Jörgensen  hat  sich  noch  dahin  ausgesprochen,  dass  unter  Umständen  die  Hefe 
in  der,  Praxis  Zellen  hervorbringen  kann,  welche  sich  etwa  wie  Hautzellen  im  Kolben 
verhalten.  Verf.  möchte  dieser  Anschauung  Jörgensen's  in  keiner  Weise  entgegen- 
treten, ja  er  glaubt  sogar,  nach  seinen  Untersuchungen  vielleicht  noch  einen  Schritt 
weiter  gehen  zu  können:  es  giebt  wahrscheinlich  Hefenarten,  und  zwar  träge  und 
niedrig  vergährende,  bei  welchen  regelmässig  gegen  Schluss  der  Hauptgährung 
sich  schon  in  der  Würze  Kahmhautzellen  entwickeln. 

Verf.  hat  in  früheren  Jahren  seine  sämmtlichen  Reinkultur-Reserven  in  der  Er- 
wägung, dass  sie  mit  Kahmhautelementen  durchsetzt  waren,  und  auch  sonst  hinsicht- 
lich ihrer  physiologischen  Eigenschaften  gewisse  Veränderungen  erfahren  haben  konn- 
ten, jährlich  mindestens  einmal  umgezüchtet,  d.  h.  nach  mehrmaliger  Ueberimpfung 
in  Würze  neue  Reinkulturen  hergestellt  und  unter  diesen  eine  sehr  sorgfältige  Aus- 
wahl getroffen.  H.  Will. 
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H.  Will:  Maltol,  ein  schwaches  Hefegift.  —  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,  21, 
307-3U. 

Brand  hat  im  Jahre  1893  aus  Karamelmalz  und  aus  den  bei  der  Malzkaffee- 
fabrikation aus  der  Rösttrommel  entweichenden  und  kondensirten  Dämpfen  einen 
Körper  isolirt,  den  er  Maltol  benannte.  Nach  Kiliani  und  Bazlen  zeigt  derselbe 
grosse  Aehnlichkeit  mit  der  Pyromekonsäure. 

Verf.  untersuchte,  ob  das  Maltol  auf  die  Hefe  einen  Einfluss  ausübt.  Nachdem 
durch  einen  Vorversuch  mit  einer  Hefe  festgestellt  war,  das  eine  entwicklungs-  bezw. 
gährungshemraende  Wirkung  des  Maltols  zwischen  0,5%  und  0,05%  liegt,  wurde  der 
Versuch  mit  neun  verschiedenen  Hefen  (Stamm  7  und  93,  Oberhefe  25/HI,  170/IV,  wild© 
Hefe  No.  2,  S.  anomalus  (Kirschen),  S.  apiculatus,  S.  Pastorianus  I  Hansen,  S.  ellip- 
soideus  II  Hansen  und  ausserdem  eine  Mykoderma-Art)  wiederholt. 

Aus  den  Versuchen  ergiebt  sich,  dass  das  Maltol  nur  ein  sehr  schwaches  Hefe- 
gift ist,  da  unter  den  gegebenen  Verhältnissen  selbst  eine  Dosis  von  0,5%  nicht  bei 
allen  Hefen  eine  geringe  Vermehrung  der  Zellen  zu  verhindern  vermag,  und  auch  die 
Abtödtung  der  letzteren  sehr  langsam  erfolgt. 

Eine  Dosis  von  0,25%  wird  zwar  schliesslich  vorhandene  Hefezellen  in  den 
meisten  Fällen  abtöten,  jedenfalls  dauert  es  aber,  nachdem  sich  anfangs  bei  allen  Hefen, 
wenn  auch  nur  in  geringem  Umfang,  die  Zellen  noch  vermehren,  sehr  lange  Zeit. 

Ein  Zusatz  von  0,1%  verzögert  sowohl  in  Würze  wie  in  Bier  nur  die  Ver- 
mehrung der  Hefe.    Derselbe  genügt  nicht,  um  ein  Bier  haltbarer  zu  machen. 

In  sehr  auffälliger  Weise  war  sowohl  bei  der  wilden  Hefe  No.  2  wie  bei  S.  ellip- 
soideus  II  in  der  Kultur  mit  0,05  %  Maltol  die  Hefevermehrung  innerhalb  der  gleichen 
Zeit  eine  stärkere  als  in  den  Kontrollkulturen,  und  waren  auch  die  Gährungs- 
erscheinungen  viel  lebhafter  als  dort.  Auch  bei  Stamm  93  waren  letztere  stärker  als 
in  den  Kontrollkulturen.  Verbraucht  wird  das  Maltol  von  der  Hefe  nicht;  die  eventuell 
bei  Verwendung  von  Karamelmalz  in  die  Bierwürze  eingeführten  Maltolmengen  sind 
jedenfalls  viel  zu  gering,  um  einen  ungünstigen  Einfluss  auf  die  Hefe  auszuüben  und 
damit  in  dieser  Richtung  wenigstens  eine  praktische  Bedeutung  zu  gewinnen. 

Ganz  ähnlich  wie  das  Maltol  scheint  sich  nach  einem  in  gleicher  Weise  durchge- 
führten Vorversuche  auch  das  Furfurol  gegenüber  Hefe  zu  verhalten.         //.  WUL 

Otto  Keinke:  Die  Verwendung  von  Presssaft  der  Hefe,  insbesondere  der 
Brauereihefe,  zur  Herstellung  von  Presshefe,  koncentrirten  Nähr* 
bieren,  von  Essig,  von  Nähr-Liqueuren,  Nähr-Weinen,  von  Medi- 
kamenten etc.  —  Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  195 — 196. 

1.  Da  die  mannigfachsten  Mittel  für  die  Bereitung  von  Presshefe  benutzt  werden, 
so  wird  die  Brauerei  bei  Herstellung  des  Hefepresssaftes  in  der  Lage  sein,  grosse 
Mengen  des  an  Phosphaten,  an  Stickstoff- Nährverbindungen  reichen  Hefepresssaftes 
zur  Ausnutzung  in  der  Presshefeindustrie  liefern  zu  können. 

2.  Ein  gleiches  Nährmittel  wird  in  dem  Pressaft  der  Essigindustrie  gegeben. 

3.  Da  der  Hefepresssaft  auch  hoch  koncentrirte  Zuckerlösungen  vergährt,  so  ist 
er  zur  Vergährung  von  koncentrirten  Bierwürzen,  Zuckerlösungen,  Mosten  vortrefflich 
geeignet.    Gleichzeitig  findet  eine  Anreicherung  stickstoffreicher  Nährstoffe  statt. 

4.  Die  gepressten  Hefen  wurden  esslöffelweise  vielfach  bei  Halskrankheiten  ver- 
ordnet. Die  Aufnahme  des  Hefepresssaftes  in  die  mediclnische  Praxis  für  ähnliche 
Fälle  von  Krankheiten  wird  nicht  ausbleiben. 
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5.  Die  Hefepresssäfte  der  verschiedenen  Heferassen  werden  auch  auf  Würzen 
und  vergohrene  Würzen,  auf  eingelagerte  Biere  noch  verschiedene  Wirkungen  der 
Fermente  durch  die  Art  der  neu  erregten  Gährung  zeigen,  also  für  die  Nach-  und 
Endvergährung  verwendbar  sein.  H.  Will. 

Patente. 

Eduard  Büchner  in  Tübingen:  Verfahren  zur  Herstellung  abgetödteter  Dauerhefe. 
D.R.P.  97  240  vom  30.  April  1897.  —  Patentbl.  1898,  18,  376. 

Die  Hefe  wird  zunächst  bei  niedriger  Temperatur  etwas  getrocknet,  dann  durch  Er- 
wärmen auf  50 — 100°  getödfet  und  schliesslich  völlig  zur  Trockne  gebracht  und  zerrieben. 

Sergius  Mereschkowsky  in  St.  Peterburg:  Apparat  zur  Darstellung  von  Reinkulturen 
von  Mikroorganismen.  D.R.P.  96465  vom  18.  Januar  1896.  —  Patentbl.  1898,  19,  309. 
Der  Apparat  besteht  aus  zwei  Kesseln  und  einem  Oelbade,  in  welches  die  Gefasse 
zum  Einfüllen  und  Aufbewahren  der  in  den  Kesseln  bereiteten  Kulturen  eingetaucht  werden 
unter  Ausschluss  jeder  Möglichkeit  einer  Verunreinigung.  Letzteres  wird  dadurch  erreicht, 
dass  die  Spindeln  der  Hähne  und  die  Spindeln  des  Rührwerks  in  leichtflüssiges,  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  erstarrendes  Material  (Paraffin,  Metalllegirung)  tauchen.  Der  Lufthahn  wird 
ausserdem  noch  durch  ein  von  aussen  durch  einen.  Brenner  sterilisirbares  Asbestfilter  vor  dem 
Eindringen  von  Keimen  gesichert.  A.  Bömer. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Oele,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

E.  Ljubarsky:  Ueber  die  flüssigen  Fettsäuren  des  Seehundsfettes.  — 
Journ.  prakt.  Chem.  1898  [N.F.]  57,  19—27. 
Das  Fett  des  kaspischen  Seehundes  stellt  eine  röthlicbe  Flüssigkeit  von  unan- 
genehmem, thranigem  Geruch  dar.  Bei  der  Aufbewahrung  in  offenen  Gefässen  oxydirt 
es  sich  oberflächlich  unter  Bildung  einer  Haut,  färbt  sich  dunkler  und  riecht  noch  wider- 
licher. Nach  dem  Verseifen  des  Seehundsfettes  mittelst  alkoholischer  Lösung  von  Kali- 
hydrat und  der  Zerlegung  der  gebildeten  Seife  durch  Schwefelsäure  schwamm  an  der 
Oberfläche  der  Flüssigkeit  ein  Oel,  welches  bei  gewöhnlicher  Temperatur  nicht  erstarrte 
und  mit  Wasserdämpfen  destillirt,  keine  flüchtigen  Fettsäuren  lieferte.  Das  Fett  des 
kaspischen  Seehundes  besteht  zu  17%  aus  gesättigten  Fettsäuren,  die  aller  Wahr- 
scheinlichkeit nach  Palmitinsäure  sind.  Die  restirenden  83%  kommen  auf  Oelsäure 
und  Physetölsäure,  auch  Hypogäasäure,  wie  dieses  aus  der  Untersuchung  der  Oxy- 
dationsprodukte der  flüssigen  Fettsäuren,  durch  Kaliumpermanganat  in  alkalischer 
Lösung,  hervorgeht.  Bemerkt  muss  werden,  dass  die  Physetölsäure  sich  in  den 
flüssigen  Säuren  des  Fettes  in  grösserer  Menge  als  die  Oelsäure  vorfindet.  Versuche 
ergaben  auch  ein  bemerkenswerthes  Verhalten  der  Dioxypalmitin-  und  Dioxystearin- 
säure.  Diese  Säuren  sind  im  Stande,  molekulare  Verbindungen  zu  liefern,  die  ganz 
bestimmte  physikalische  Eigenschaften  besitzen  und  erheblich  von  den  Eigenschatten 
der  diese  Verbindung  bildenden  Komponenten  abweichen.  So  ist  die  Dioxystearin- 
säure  beinahe  unlöslich  in  heissem  Wasser,  während  sie  sich  in  Verbindung  mit 
Dioxypalmitinsäure  in  genanntem  Lösungsmittel  löst.  A.  Haaterlik. 

Ferdinand  und  Jules  Jean:   Bestimmung   des  neutralen  Fettes  in  den  in- 
dustriellen Fettsäuren.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  256—56. 
Die  übliche  Fettbestimmung  in  den  Fettsäuren  beruht  auf  der  Feststellung  des 
„Titers",   d.  h.  der  Differenz   der   Erstarrungspunkte   des  Produktes,   welche  einmal 
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nach  der  Behandlung  des  Fettes  in  den  Autoklaven,  und  ein  zweites  Mal  nach  ihrer 
mittelst  alkoholischen  Natrons  erfolgten,  vollständigen  Verseifung  bestimmt  werden. 
Die  dem  erhaltenen  Titer  entsprechende  Fettmenge  ist  aus  Tabellen  ersichtlich.  Da 
jedoch  ein  Gehalt  von  1—2%  Fett  den  Titer  nur  um  Vio°  herunterdrückt,  so  liefert 
dieses  Verfahren  wenig  zuverlässige  Resultate.  Verff.  geben  nachstehende  besseren 
Methoden:  5  g  der  in  Alkohol  von  95°  gelösten  Fettsäuren  werden  mittelst  einer  al- 
koholischen Normalkalilösung,  unter  Anwendung  von  PhenolphtaleYn  als  Indikator, 
titrirt,  darauf  mit  weiteren  10  ccm  der  alkalischen  Lösung  versetzt  und  behufs  Ver- 
seifung während  einer  halben  Stunde  am  Rückflusskühler  gekocht,  worauf  der  Ucber- 
schuss  an  Kali  vermittelst  Normal-Oxalsäure  zurückzutitriren  ist.  Die  sich  aus  der 
2.  Titration  ergebenden  zur  Neutralisation  der  neu  entstandenen  Fettsäuren  ver- 
brauchten ccm  Alkalilösung  lassen  auf  die  Menge  des  vorhandenen  Fettes  schliessen, 
welches  als  OleYn  ausgedrückt  wird,  und  zwar  entsprechen  0,190  g  Kali  1  g  Olein. 

Für  die  technische  Analyse  liefert  die  folgende  Methode  hinreichend  genaue  Werthe: 
Von  der  geschmolzenen,  mit  heissem  Wasser  vollständig  ausgewaschenen  und  bei  100° 
getrockneten  Probe  wiegt  man  5  g  ab,  löst  sie  in  Alkohol  von  95°  und  titrirt  sie  mit 
Vi- Normalkalilösung;  ferner  verseift  man  mit  alkoholischem  Natron  20—25  g  der  Fett- 
säuren, zersetzt  die  gebildeten  Seifen  mit  Säure,  trocknet  nach  gutem  Auswaschen 
bei  100°  und  titrirt  5  g  des  Produktes,  wie  oben  angeführt.  Die  Differenz  beider 
Titrationen  giebt  den  Gehalt  an  neutralem  Fett  an.  Sind  theerige  Substanzen  und 
Fettsäuren,  die  in  heissem  Wasser  löslich  sind,  anwesend,  dann  empfiehlt  sich  folgender 
Analysen  weg:  10  g  der  bei  100°  getrockneten  Fettsäuren  werden  mittelst  siedenden 
Wassers  vollständig  von  der  ihnen  anhaftenden  Säure  befreit  und  die  Waschwässer 
mit  einer  Aether-Petroläthermischung  ausgeschüttelt;  diese  nimmt  die  in  Wasser  lös- 
lichen Fettsäuren  auf.  Der  nach  dem  Verdampfen  derselben  verbleibende  Rückstand 
giebt  den  Gehalt  an  jenen  an.  Weiterhin  werden  die  gewaschenen  Fettsäuren  in  Al- 
kohol gelöst,  genau  mit  Natron  neutralisirt  und  unter  Mischen  mit  Quarz  und  Asbest 
zur  Trockene  eingedampft,  worauf  man  den  Seifen  durch  zwei  aufeinander  folgende 
Extraktionen  mit  Aether  und  Aceton  im  Soxhletapparate  das  Fett  und  die  thee- 
rigen  Substanzen  entzieht,  deren  Summe  im  Rückstande  dieser  Lösungen  gegeben  ist. 
Dieser  wird  darauf  verseift  und  mit  einer  Mischung  aus  Aether-Petroläther  behandelt, 
durch  welche  die  the erigen  Verbindungen  gelöst  werden  und  nach  dem  Verdampfen 
des  Aethers  gewogen  werden  können. 

Die  Menge  des  Fettes  selbst  ergiebt  sich  aus  der  Differenz  der  letzten  und  vor- 
letzten Bestimmung:.  A.  Hasterlik. 


lo* 


Karl  Dieterich :  Ueber  die  Untersuchung  von  Wachs  auf  heissem  und  kal- 
tem Wege.  —  Helfenberger  Annalen  1897,  12,  218—235  und  362— 364. 
Der  Zweck  der  vorliegenden  Abhandlung  ist  ein  doppelter:  Erstens  soll  an  der  Hand 
quantitativer  Versuche  ein  weiterer  Beitrag  zu  der  Frage  geliefert  werden,  in  welcher 
Weise   die   normalen  Zahlen   eines  Wachses   durch  Verfälschung  beeinflusst   werden, 
zweitens  sollen  Vergleiche  zwischen  der  heissen  und  kalten  Verseifung  gezogen  werden. 
Auf  Grund  eines  grösseren  Analysenmaterial  es,  dessen  Grenz  werthe  nachstehend 
angegeben  sind,   erklärt   der  Verf.:    Die  kalte  Verseifungsmethode  giebt  ebenso  wie 
die  heisse  bei  reinem  Wachs  Resultate,  welche  zwar  den  Werthen  der  heissen  nahe 
kommen,  ihnen  aber  nur  in  den   selteneren  Fällen  vollständig  entsprechen,   die  aber 
Trotzdem   einen   maassgebenden  Schluss  zu  ziehen  gestatten.    In   Zweifelsfällen,   wo 
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die  heisse  Methode  unsichere  Resultate  giebt,  ist  die  kalte  wohl  im  Stande,  eine 
Entscheidung  herbeizuführen.  Zum  Nachweis  von  Verfälschungen  hat  sich  die  kalte 
Methode  fast  ohne  Ausnahme  (Ceresin  ausgenommen)  bewährt;  es  muss  auch  hier 
wieder  konstatirt  werden,  dass  die  Zahlen  nicht  mit  denen  der  heissen  Methode  in 
jedem  Falle  übereinstimmen.  Völlig  übereinstimmende  Zahlen  sind  überhaupt  nicht 
zu  erwarten,  weil  das  Wachs  keinen  homogenen  Körper  darstellt. 
Die  erhaltenen  Grenzwerthe  sind: 

Spec.  Gew.  bei  15°  C. 
Säurezahl  { 


Blenenwachs 

weisses  Wachs 

Japanwachs 

°c. 

0,960—0,966 

0,960—0,970 

— 

heiss: 

18,67—21,47 

17,17—24,93 

18,64-22,35 

kalt: 

18,20-20,53 

— 

— 

heiss : 

72,33-76,83 

70,0  —79,8 

190,73—206,33 

kalt: 

59,53-75,60 

— 

— 

heiss: 

91,46—97,53 

90,40—98,47 

217,17—225,01 

kalt: 

79,80-95,67 

— 

— 

63,0  —66,0° 

64,0 

52,0—54,0. 

Esterzahl  j 

Verseifungszahl    | 

Schmelzpunkt: 

Die  gebräuchlichen  Verfälschungsmittel  des  Wachses  beeinflussen  die  normalen 
Werthe  in  nachstehender  Weise:  1.  Paraffin  erhöht  das  spec.  Gew.,  drückt  die  Säure-, 
Ester-  und  Verseifungszahl  herab.  2.  Stearinsäure  erhöht  das  spec.  Gew.,  ebenso 
die  Säure-  und  Verseifungszahl.  3.  Ceresin  drückt  Säure-,  Ester-  und  Verseifungs- 
zahl herab.  4.  Karnaubawachs  drückt  die  Säurezahl  herab,  wodurch  eine  ganz  ab- 
norme Verhältnisszahl  resultirt;  das  spec.  Gew.  wird  erhöht.  5.  Japanisches  Wachs 
erhöht  das  spec.  Gew.,  die  Ester-  und  Verseifungszahl.  6.  Schweinefett  drückt  das 
spec.  Gew.  herab,  erhöht  Ester-  und  Verseifungszahl.  7.  Rindstalg  drückt  das  spec. 
Gew.  herab,  erhöht  Ester-  und  Verseifungszahl.  8.  Kolophonium  erhöht  das  spec. Gew., 
erhöht  Säure-  und  Verseifungszahl  und  drückt  die  Esterzahl  herab.        A.  Hasterlik. 

Blitz:  Zur  Bestimmung  des  Schmelzpunktes  von  Wachs  und  Fetten.  — 
Nederl.  Tijdschr.  Pharm.,  Chem.,  Toxik.,  1898, 10,  Heft  2;  Pharm.  Ztg.  1898,  84,  153. 
Verf.  schlägt  folgendes  Verfahren  vor:  Man  legt  kleine  Eügelchen  des  zu  unter- 
suchenden Stoffes  auf  Quecksilber  und  erwärmt  dieses,  bis  die  Klümpchen  schmelzen. 
Nach  24  Stunden  wird  das  Quecksilber,  in  welches  nun  ein  Thermometer  eintaucht, 
langsam  erwärmt  und  nun  der  Thermometerstand  abgelesen,  sobald  die  Ränder  der 
auf  dem  Quecksilber  schwimmenden,  breiten  Wachs-  oder  Fettscheiben  sich  zu  ver- 
flüssigen beginnen.  A.  Hasterlik. 

Blitz:  Ueber  schwarzes  Wachs.  —  Nederl.  Tijdschr.  Pharm.  Chem.,  Toxik.  1898, 
10,  Heft  2;  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  162. 
Die  Droge,  aus  Indien  stammend,  zeigt  im  auffallenden  Licht  eine  glänzend 
schwarze  Farbe,  im  durchfallenden  Licht  ist  sie  mehr  bräunlich.  Der  Geruch  ist  honig- 
artig, der  Geschmack  schwach  aromatisch.  Beim  Kauen  klebt  das  Wachs  an  den 
Zähnen.  Es  ist  schon  bei  gewöhnlicher  Temperatur  weich  und  klebrig  und  lässt  sich 
leicht  in  Streifen  und  Enden  ziehen.  In  Chloroform  ist  es  mit  gelbbrauner  Farbe  fast 
vollkommen  löslich,  in  Aether  nur  zum  Theil,  ebenso  in  Petroläther,  in  Alkohol  ist  es 
unlöslich.  In  allen  diesen  Lösungsmitteln  löst  sich  jedoch  immer  etwas  von  dem  Farb- 
stoff, der  in  der  Hauptsache  aus  Pollenkörnern  zu  bestehen  scheint.  Die  Analyse  er- 
gab folgende  Zahlen:  Schmelzpunkt  54°,  spec.  Gew.  0,978,  Jodzahl  69,06,  Säurezahl 
34,3,  Verseifungszahl  78,05,  Esterzahl  43,25,  Petroleum ätherrest  80,2  %,  Aetherrest  16  %t 
Säurezahl  des  ersteren  35,4,  des  letzteren  26,5.  A.  Hasterlik. 


724  Referate.  -  Gebrauchsgegenstände.  E&S££.%Sa3 

Li.  Darmstaedter  und  J.  Liffcchütz:  Beiträge  zur  Kenntniss  der  Zusammen- 
setzung des  Wollfettes.  Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1898,  81,  97 — 103. 
In  einer  früheren  Mittheilung  (Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1896,  29,  1474)  hatten 
die  Verff.  die  Untersuchung  des  vom  Wachs  getrennten  Weichfetts  erwähnt.  Die  vor- 
liegende Mittheilung  enthält  die  Beobachtungen  über  die  Säuren  und  Alkohole  des 
Weichfetts.  I.  Die  Säuren  des  Weichfetts  machen  ungefähr  40—45  °/0  des  Weich- 
fetts aus.  Während  für  das  Wollfettwachs  die  Lanocerinsäure  (Schmelzpunkt  104°) 
und  Lanopalminsäure  (Schmelzpunkt  88°)  charakteristisch  sind  und  die  Säuremasse 
überwiegend  aus  hochschmelzenden  Säuren  besteht  und  nur  wenige  Procente  flüssiger 
Säuren  enthält,  enthält  das  Weichfett  weder  Lanocerinsäure,  noch  Lanopalminsäure, 
sondern  eine  schon  beim  Wollfettwachs  erwähnte  ölige  Säure.  Dagegen  erhält  man 
auch  hier,  wie  beim  Wachs,  erhebliche  Mengen  Myristin-  und  Karnauba-Säure.  IL  Die 
Alkohole  des  Weich fetts  betragen  ca.  55 — 60%  des  Gesammtweichfetts.  Sehr 
charakteristisch  für  das  Weichfett  ist  sein  Gehalt  an  Isocholesterin,  welches  unter 
den  Wollfettwachsalkoholen  gänzlich  fehlt.  Cholesterin  im  Weichfett  nachzuweisen, 
gelang  den  Verfassern  nicht. 

Das  Isocholesterin  ist  ein  neutraler  in  Wasser  unlöslicher  Körper.  Es  löst  sich 
in  warmem  Alkohol  und  scheidet  sich  nach  dem  Erkalten  nicht  aus.  In  Methylalkohol 
ist  es  schwer  und  erst  nach  längerem  Kochen  löslich,  es  scheidet  sich  nach  dem  Er- 
kalten fast  vollständig  aus.  Bei  80°  bis  zum  konstanten  Gewicht  getrocknet,  erhöht 
sich  der  Schmelzpunkt  auf  137—138°.  Diesen  Schmelzpunkt  hat  auch  Schulze  am 
Isocholesterin  beobachtet.  A.  Hasterlik. 

» 

J.  LÜfechütz:  Zur  Prüfung  des  gereinigten  Wollfetts.  —  Pharm.  Ztg.  1898, 
48,  230. 
Für  die  Untersuchung  und  Beurtheilung  des  Wollfettes,  welches  als  Salben- 
grundlage dienen  soll,  giebt  Verf.  nachstehende  Anhaltspunkte:  1.  Ein  gut  gereinigtes 
und  intakt  gebliebenes  Wollfett  darf  zunächst  seinem  Geruch  nach  nicht  an  rohes 
Wollfett  erinnern.  In  seiner  Konsistenz  fettartig,  weich  und  geschmeidig,  darf  es  auch 
bei  längerem  Lagern  an  der  Luft  diese  Eigenschaften  nicht  verlieren,  da,  wenn  es  an 
der  Oberfläche  pechartig  klebrig  wird,  dies  stets  auf  die  Gegenwart  von  Zersetzungs- 
produkten des  Wollfettes  hinweist.  2.  Bei  höheren  Temperaturen  darf  das  Wollfett 
nicht  nachdunkeln.  Am  besten  erhitzt  man  für  diese  Probe  das  fragliche  Präparat 
eine  halbe  Stunde  auf  140°,  wobei  sich  seine  Farbe  nicht  wesentlich  ändern  darf.  Auch 
am  Tageslicht  darf  es  nicht  nachdunkeln.  Unvollkommen  gereinigte  Wollfette  pflegen 
dabei  ihre  Farbe  wesentlich  zu  ändern,  während  ein  gut  gereinigtes  Präparat  am  Licht 
eher  heller  wird  (nachbleicht),  zum  mindesten  aber  seine  Farbe  unverändert  bei- 
behält. 3.  Charakteristisch  für  ein  unreines  und  angegriffenes  Präparat  ist  ferner  die 
Reaktion,  die  man  durch  koncentrirte  Schwefelsäure  in  einer  Eisessiglösung  des  Woll- 
fettes erhält.  Man  kocht  l/a  g  des  Präparates  mit  5  cem  Eisessig  und  giebt  nach  dem 
Erkalten  und  Filtriren  4—5  Tropfen  koncentrirter  Schwefelsäure  hinzu.  Bei  einem 
gut  gereinigten  Wollfett  färbt  sich  hierbei  die  Lösung  höchstens  etwas  braungelb, 
während  verunreinigte  Präparate  dieselbe  nach  30—50  Minuten  stark  grün  färben  und, 
durch  den  Spektralapparat  betrachtet,  ein  starkes  Absorptionsband  zwischen  den  Linien 
C  und  D  zeigen.  4.  Die  Prüfung  auf  freie  Fettsäuren  wird  in  ätherischen  Lösungen 
nicht  mit  Normalalkali,  sondern  mit  Zehntelnormalalkali  vorgenommen.  Ein  gutes  Prä- 
parat muss  in  Gegenwart  von  PhenolpbtaleXn  bereits  durch  1—2  Tropfen  Zehntelnormal- 
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alkali  eine  bleibende  Rothfärbung  annehmen.  5.  Ein  wichtiges  Prüfungsmerkmal  ist 
die  leichte  und  vollständige  Trennbarkeit  des  gereinigten  Wollfettes  von  dem  ihm  ein- 
verleibten Wasser.  Das  wasserhaltige  Präparat  muss  —  mit  der  fünffachen  Menge 
Wasser  auf  dem  Wasserbade  erwärmt  —  sich  in  kurzer  Zeit  in  zwei  klare  und  durch- 
sichtige Schichten,  Fett  und  Wasser,  mit  klarer  und  spiegelnder  Trennungsfläche  zer- 
legen lassen.  Ist  das  Präparat  wasserfrei,  so  muss  es  vorher  erst  mit  ca.  30  %  Wasser 
gut  verrieben  werden.  Viel  charakteristischer  und  schärfer  in  beiden  Fällen  ist  jedoch 
die  oben  geschilderte  leichte  Trennungsfähigkeit  des  Wollfettes  vom  Wasser  nach  dem 
Aufrühren  desselben  mit  einem  heissen  Dampfstrom  und  nachträglichem,  ruhigem 
Stehen  auf  dem  Wasserbade.  6.  Bei  Prüfung  auf  Aschefreiheit  ist  der  etwaige  Rück- 
stand nicht  blos  auf  seine  Alkalinität  (mittelst  feuchten,  rothen  Lackmuspapiers)  zu 
prüfen,  sondern  darauf  zu  achten,  dass  er  keine  Metalle,  wie  Blei,  Mangan  u.  s.  w. 
enthält.  Zum  Nachweise  von  Mangan  wird  der  Rückstand  mit  etwas  Soda  und  Sal- 
peter auf  dem  Platinblech  geschmolzen.  Bei  Anwesenheit  von  Mangan  färbt  sich  be- 
kanntlich die  Schmelze  intensiv  grün.  8.  Behufs  Prüfung  auf  Chlor  wird  eine  Probe 
des  betreffenden  Wollfettes  mit  absolutem  Alkohol,  unter  Zusatz  von  einem  Tropfen 
verdünnter  Salpetersäure,  ausgekocht  und  nach  dem  Erkalten  filtrirt.  Auf  Zusatz 
von  etwas  alkoholischem  Silbernitrat  zu  diesem  Filtrat  darf  keine  Opalisation  ent- 
stehen. A.  Hatferlik. 

Rudolf  Hefelmann  und  Ernst  Steiner:  Ein  Beitrag  zur  Analyse  der  Seifen. 
—  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  389—396. 
Zur  Abscheidung  und  Bestimmung  der  Fettsäuren  aus  Seifenlösungen  sind  ver- 
schiedene Wege  vorgeschlagen  worden.  Spaeth  scheidet  das  Gesammtfett  aus  der 
ca.  50%  Alkohol  enthaltenden  Seifenlösung  durch  Normalsäure  ab  und  nimmt  mit 
einem  abgemessenen  Volum  leicht  siedenden  Petroläthers  auf.  Verff.  können  leicht- 
siedenden Petroläther  als  Extraktionsmittel  für  Seifenfettsäuren  nicht  befürworten,  weil 
sie  damit  bei  Kokosfettsäuren  keine  vollkommene  Lösung  erzielten.  Es  blieb  eine 
geringe  Menge  einer  in  dünnen  weissen  Blättchen  krystallisirenden  Säure  zurück.  Bei 
dem  Trocknen  oder  Vertreiben  des  Lösungsmittels  der  Fettsäuren  dürfen  zwei  Fehler- 
quellen nicht  unberücksichtigt  bleiben,  und  zwar  eine  Fehlerquelle  hervorgerufen  durch 
partielle  Verdunstung  und  eine  durch  partielle  Oxydation  der  Oelsäure.  Die  Oxydation 
zu  verhindern,  hat  Spaeth  vorgeschlagen,  das  Trocknen  unter  Durchleiten  indifferenter 
Gase  vorzunehmen,  was  jedoch  unnöthig  wird,  sobald  man  statt  bei  100°  bei  55° 
trocknet.  Ungleich  grösser  als  die  erwähnten,  sich  gegenseitig  theilweise  kompen- 
sirenden  Fehlerquellen  sind  die  Fehler,  welche  durch  Verflüchtigung  niederer  Fett- 
säuren aus  dem  Fettsäuregemisch,  z.  B.  bei  der  Analyse  von  Kokosseife  entstehen. 
JjOges  empfahl,  die  freien  Fettsäuren  vor  und  nach  dem  Verdunsten  und  Trocknen 
der  Aetherfettlösung  titrimetrisch  zu  bestimmen  und  die  Differenz  bei  fettreichen  Futter- 
mitteln auf  Buttersäure  zu  berechnen  und  dem  Trockenrückstand  des  Aetherauszuges 
hinzuzuzählen.  Verff.  erscheint  es  jedoch  rationeller,  die  Aetherfettlösung  mit  absolut 
alkoholischer  7» -Normal- Kalilauge  und  PhenolphtaleYn  als  Indikator  zu  neutralisiren 
und  das  Gemisch  von  Neutralfett  und  fettsaurem  Kali  über  Sand  zu  verdunsten  und 
im  Trockenschrank  bei  100°  bis  zur  Gewichtskonstanz  einzutrocknen.  Aus  dem  Ver- 
brauch an  Lauge  und  dem  Trockengewicht  berechnet  sich  leicht  der  Gehalt  an  Fett- 
säuren und  an  Gesammtfett.  Aus  den  mit  Kokosseife  angestellten  vergleichenden 
Untersuchungen  geht  zur  Genüge  hervor,   dass   die  Bestimmung   der  Fettsäuren   als 
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Alkalisalze  mit  den  nach  Sanpe  erlangten  Werthen  eine  gute  üebereinstimmung 
liefert,  während  bei  Spaeth's  Verfahren  sowohl  Oxyfettsäuren  der  Bestimmung  ent- 
gehen, wie  auch  von  einer  Konstanz  des  Gewichts  bei  längerem  Trocknen  als  10  Mi- 
nuten nicht  gesprochen  werden  kann.  A.  Hasterlik. 

Patente. 

Adolf  Jolles  in  Wien:  Verfahren  zur  Herstellung  asbesthaltiger  Seife.  D.R.P.97715 
vom  24.  Juni  1897.  —  Patentbl.  1898,  1»,  458. 

Der   fein    zertheilte  Asbest   wird    in  Alkalilauge   suspendirt  und   den  Seifenmaterialien 
während  des  V  erseif ungsprocesses  hinzugefügt.  A.  Bömer. 


Gummiwaaren. 

C.  O.  Weber:  Zur  Analyse  vulkanisirter  Eautschukwaaren.  —  Zeitschr.  angew. 
Chem.  1898,  313—315. 
Zur  Trennung  des  Kautschuks  von  den  mineralischen  Bestandtheilen  hat  Verf. 
s.  Z.  ein  Verfahren  angegeben  (Chem.  Ztg.  1894,  18,  1696),  wonach  das  Kautschuk- 
muster am  Rückflusskühler  mit  Nitrobenzol  gekocht  wird.  Bei  der  Untersuchung  von 
zwei  Kautschukdichtungsplatten  nach  diesem  Verfahren  wurden  nun  16,79  und  19,53  % 
Kohle  neben  nur  9,85  und  12,73  %  Kautschuk  gefunden.  Verf.  hat  nachgewiesen,  dass 
diese  Kohle  nicht  ursprünglich  in  dem  Kautschukmuster  enthalten,  sondern  durch 
Einwirkung  des  darin  befindlichen  Bleisuperoxydes  bei  der  Siedetemperatur  des  Nitro- 
benzols  auf  den  Kautschuk  entstanden  war.  Als  die  Proben  vor  dem  Kochen  mit 
Nitrobenzol  mit  Chloroform  behandelt  und  in  dessen  Gegenwart  mit  Nitrobenzol  ge- 
kocht wurden,  wodurch  sich  die  Siedetemperatur  auf  170—180°  erniedrigte,  ergab  sich 
die  vollständige  Abwesenheit  kohliger  Substanz  und  ein  entsprechend  höherer  Gehalt 
von  Kautschuk;  eine  Verkohlung  tritt  bei  der  Siedetemperatur  eines  Gemisches  von 
3  ccm  Chloroform  und  50  ccm  Nitrobenzol  nicht  mehr  auf. 

Verf.  knüpft  an  seine  Versuche  interessante  Beobachtungen  vom  rein  chemischen 
Standpunkte  aus  über  den  Abbau  des  Kautschukmoleküls,  die  indess  noch  nicht  zum 
Abschluss  gelangt  sind.  Seiner  Ansicht  nach  müssen  bei  der  Nitrobenzolbehandlung, 
also  bei  einer  für  Kautschuk  sehr  niedrigen  Spaltungstemperatur,  verhältnissmassig 
hochmolekulare  Spaltungsprodukte,  vielleicht  nur  ein  einziges  entstehen.  Sollten  sich 
diese  als  fassbare  und  charakterisirbare  Körper  erweisen,  so  wäre  damit  nicht  allein  die 
Möglichkeit  gegeben,  die  in  einem  Kautschuk artikel  enthaltene  Kautschukmenge  durch 
direkte  Wägung  zu  bestimmen,  sondern  auch  einen  wichtigen  Schritt  weiter  in  Bezug 
auf  die  Erkennung  der  Natur  und  Grösse  des  Kautschukmoleküls  zu  thun.      C.  Mau 

L«.  de  Koningh:  Bestimmung  von  Mineralbestandtheilen  in  Gummiwaaren« 
—  Nederlandsch  Tijdschr.  voor  Pharm.,  Chem.  en  Toxikol.  1898,  10,  145—146. 
An  Stelle  des  Veraschens  empfiehlt  Verf.  folgendes  Verfahren:  5  g  der  fein  zer- 
schnittenen Substanz  werden  in  einem  bedeckten  Becherglase  mit  50  ccm  koncentrirter 
Salzsäure  eine  Stunde  stehen  gelassen,  dann  eine  Stunde  auf  70°  erwärmt  und  mit  50  ccm 
Wasser  verdünnt.  Das  Ungelöste  wird  abfiltrirt,  mit  kochendem  Wasser  ausgewaschen, 
wozu  gewöhnlich  etwa  ein  Liter  Wasser  verbraucht'  wird,  und  der  Filterinhalt  in  einer 
Porzellanschale  zunächst  im  Wasser  bade,  dann  bei  105°  drei  Stunden  getrocknet  und 
gewogen.  Nach  dem  Glühen  wird  dann  aus  der  Asche  das  Gewicht  der  in  Salzsäure 
unlöslichen  Substanz,  die  zumeist  aus  Baryumsulfat  besteht,  berechnet. 
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Zur  Bestimmung  von  fremder  organischer  Substanz  verdünnt  man  die  Hälfte  des 
obigen  salzsauren  Filtrates  mit  der  neunfachen  Menge  Wasser  und  titrirt  nach  Zusatz 
von  30  g  Magnesiumsulfat  mit  Kaliumpermanganat.  Verf.  hat  durch  vergleichende 
Versuche  festgestellt,  dass  die  gleiche  Menge  Permanganat  erforderlich  ist,  um  einer- 
seits 2,5  g  Gummi  und  andererseits  80  mg  Pepton  'zu  oxydiren.  Es  sollen  nicht  mehr 
als  30  mg  oder  ungefähr  1  %  eiweissartige  Substanzen  aus  dem  Gummi  durch  rauchende 
Salzsäure  ausgezogen  werden.  C.  Mai. 


Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u.  g«  w., 

Gerichts  -Entscheidungen. 

Butter,  Kunstbutter. 

Italien«  —  Bollett.  dinotiz.  commerc.  1897,  657;  Veröffentl.  Kaieerl.  Gesundh.  1898,  526. 
Die  Verwendung  von  Preservalina,   welche   freie   oder  gebundene  Borsäure  im  Ver- 
hältniss  von  66,77%  enthält,  zur  Butterkonservirung  ist  verboten. 

Frankreich*  Unterdrückung  des  Betrages  in  der  Margarinefabrikation  und 
beim  Butterhandel.  Rnnderlass  des  Ministers  für  Ackerbau  an  die  Präfekten  vom  13.  Fe* 
bruar  1898.  —  Journ.  offic.  1898,  1038—1041;   Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  489—494. 

Zur  leichteren  Ausführung  des  Gesetzes  vom  16.  April  1897  (vgl.  Vierteljahrschr.  über 
d.  Fortschr.  a.  d.  Geb.  d.  Chemie  d.  Nahrungs-  und  Genussmittel  1897,  12,  310)  und  der 
Ausführungsbestimmungen  vom  9.  November  1897  (vgl.  diese  Ztschr.  1898,  292)  werden 
Erläuterungen  gegeben.  Danach  hat  die  neuere  Gesetzgebung  auf  diesem  Gebiete  mehr  einen 
vorbeugenden  als  unterdrückenden  Charakter;  sie  will  vor  allem  verhüten,  dass  der  Käufer 
über  die  thatsächliche  Beschaffenheit  der  Waare  getäuscht  werde.  Zu  diesem  Zweck  ist  die 
Färbung  der  Margarine,  welche  letztere  der  Butter  ähnlich  machen  kann,  verboten,  während 
die  statthafte  Färbung  der  Butter  nur  dazu  dient,  ihr  die  charakteristische  hellgelbe  Farbe, 
welche  durch  Aenderung  des  Futters  der  Kühe  verloren  gehen  kann,  zu  verleihen.  Die  in 
Art.  3  vorgesehene  Trennung  der  Verkaufsräume  für  Butter  und  Margarine  soll  lediglich  vor 
der  sonst  ständig  vorhandenen  Verlockung,  beide  Produkte  zu  mischen,  schützen;  sie  bezieht 
sich  daher  nicht  auf  verschiedene  Räume  desselben  Hauses  oder  auf  solche  in  verschiedenen 
Theilen  eines  Ortes.  Margarine  darf  bis  zu  10%  Butter  enthalten,  um  sie  verkäuflich  zu 
machen,  da  ihr  Ausschluss  vom  Verkehr  nicht  beabsichtigt  ist.  Bei  der  Ueberwachung  der 
Zufuhr  von  Rohstoffen  handelt  es  sich  nicht  um  eingehende  Untersuchungen,  welche  den  Betrieb 
der  Fabriken  verzögern  könnten,  sondern  um  den  Ausschluss  verdorbener  oder  gesundheitsschäd- 
licher Stoffe,  welche  auf  den  ersten  Blick  erkennbar  sind.  Bei  gewissen  Rohstoffen,  welche 
nicht  sofort  verwandt  werden  können,  haben  die  Inspektoren  sich  zu  versichern,  dass  sie  durch 
das  Lagern  keine  Verschlechterung  erlitten  haben.  Die  Probeentnahme  zum  Zweck  der  che- 
mischen Untersuchung  kann  von  Amtswegen  oder  auf  Ansuchen  der  Käufer  erfolgen.  Sie  hat 
sich  auf  drei  Proben  von  je  250  g  zu  erstrecken,  von  denen  eine  sofort  einem  der  zuständigen 
chemischen  Sachverständigen,  thunlichst  dem  am  nächsten  wohnenden,  zu  übersenden,  die 
zweite  dem  Besitzer  oder  Verkäufer  zu  überlassen  und  die  dritte  beim  Bezirksgericht  zu  hinter- 
legen ist.  Ueber  die  Wirksamkeit  der  einschlägigen  Bestimmungen  sollen  die  Präfekten  dem 
Minister  alljährlich  Bericht  erstatten. 

Ohio.  Verhütung  von  Betrug  und  Täuschung  bei  Herstellung  und  Verkauf  von 
Oleomargarine.  Gesetz  vom  13.  Februar  1896.  —  10.  annual  rep.  of  the  Ohio  dairy  and 
food  commissioner  1895/96;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  551. 

Art.  3  des  Gesetzes  vom  16.  Mai  1894  hat  nachstehenden  Inhalt  erhalten:  Jeder  Eigen- 
thümer  oder  Inhaber  eines  Hotels,  Schiffes,  einer  Eisenbahn,  Pension,  eines  Restaurants,  einer 
Wirthschaft    oder   Frühstücksstube,   welcher   dort  Oleomargarine  verkauft,    gebraucht,    beim 
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Kochen  verwendet  oder  zur  Verfügung  stellt,  soll  in  den  Speiseräumen,  sowie  dort,  wo  sie 
verkauft  oder  zur  Verfugung  gestellt  wird,  ein  weisses  Plakat  von  nicht  weniger  als  10x14  Zoll 
Grösse  des  Inhalts  „Hier  wird  Oleomargarine  verkauft  und  gebraucht44  in  schwarzer  Schrift 
von  mindestens  l'/j  Q-Zoll  Grösse  anbringen,  auch  darf  er  solche  Waare  nicht  als  Butter  ver- 
kaufen oder  benutzen,   wenn  Butter  gefordert  oder  die  Benutzung  von  Butter  verlangt  wird. 


Käse. 

Ohio.   Verhütung  von  Betrog  bei  Herstellung  und  Verkauf  von  KSsesurrogaten  etc. 

Gesetz  vom  3.  März  1896.  —  10.  anual  rcp.  of  the  Ohio  dairy  and  food  commissioner  1895/96; 
Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  552—553. 

Wer  selbst  oder  durch  Angestellte  in  Nachahmung  von  oder  als  Ersatz  für  Käse  herge- 
stellte Erzeugnisse,  zu  denen  nicht  ausschliesslich  Milch  oder  Sahne  mit  Salz,  Lab,  mit  oder 
ohne  unschädliche  Farbstoffe  verwandt  ist  oder  welche  nicht  aus  Milch  oder  Kahm  stammende 
Fette  oder  Oele  enthalten,  verkauft,  feilhält  oder  zum  Zweck  des  Verkaufs  in  Gewahrsam  hat, 
soll  sie  als  Margarinokäse,  „filled  cheese",  bezeichnen.  Ausschliesslich  aus  Milch  oder  Rahm 
mit  Salz,  Lab,  mit  oder  ohne  unschädliche  Farbstoffe  hergestellte  Käse,  welche  weniger  als  10% 
reines  Butterfett  enthalten,  sind  als  Magerkäse,  „skimmed  cheese",  zu  bezeichnen.  Diese  Be- 
zeichnungen sollen  in  breiter  gothischer  Schrift  von  mindestens  einem  Zoll  Länge  an  der  Seite 
jedes  Käses,  jeder  Käsehülle  und  des  darum  etwa  befindlichen  Bandes,  sowie  oben  und  auf  der 
Seite  jeder  Schachtel,  jedes  Fasses  oder  sonst  zur  Verpackung  dienenden  Materials  angebracht 
werden.  Im  Kleinverkauf  soll,  sefern  die  Waare  nicht  in  der  Originalverpackung  abgegeben 
wird,  eine  gleiche  Bezeichnung  auf  der  Hülle  vorhanden  sein  (Art.  1).  Wer  selbst  oder  durch 
Angestellte  Margarine-  und  Magerkäse  oder  Surrogate  irgend  welcher  Art  verkauft,  hat  an  der 
Y  erkaufstelle  ein  Plakat  mit  der  Inschrift  „Hier  wird  Margarine-  bezw.  Magerkäse  verkauft* 
in  mindestens  4  Zoll  langen  Buchstaben  anzubringen  (Art.  5).  Fuhrwerke,  auf  denen  solche 
Erzeugnisse  befördert  werden,  sollen  die  Aufschrift  „Margarine  bezw.  Magerkäse"  in  mindestens 
3  Zoll  langen  gothischen  Buchstaben  tragen  (Art.  6).  Bei  Verabreichung  der  fraglichen  Er- 
zeugnisse in  einem  Hotel,  Restaurant  oder  einer  Frühstücksstube  an  Stelle  von  Käse  sind  die 
Gäste  davon  in  Kenntniss  zu  setzen,  dass  sie  nicht  Käse  erhalten  (Art.  7).  Wer  Vollmilch- 
käse herstellt,  kann  denselben  mit  dieser  Bezeichnung  und  Angabe  des  Datums  der  Herstellung 
stempein  (Art.  8).  

Chokolade. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Reichsgerichts-Urtheil  vom  27.  April  1894. 
—  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1897,  4,  108*  — 109». 

Die  Angeklagten,  welche  Kokosbutter  bei  der  Herstellung  sogenannter  Kouvertüren 
auf  Konfekt  und  Bonbons  verwandt  hatten,  waren  einer  Verfälschung  seitens  der  Vor- 
instanz nicht  für  schuldig  erkannt  worden,  obwohl  dieselbe  festgestellt  hatte,  dass  Chokolade 
nach  dem  Gutachten  der  Sachverständigen  wie  der  allgemeinen  Verkehrsauffassung  nur  ans 
Kakao,  Zucker  und  eventuell  einem  Gewürzzusatz  bestehe  und  die  Verwendung  von  Kokos- 
butter zu  Tafel-Chokolade  durch  Zusatz  eines  fremden,  minderwerthigen  Stoffes,  der  leicht 
ranzig  werde  und  ebenso  die  Aufbewahrungsfahigkeit  wie  die  Verdaulichkeit  der  Chokolade 
beeinträchtige,  eine  wesentliche  Verschlechterung,  also  eine  Verfälschung  darstelle.  Das  Reichs- 
gericht hielt  demgegenüber  nicht  für  genügend  gewürdigt,  dass  es  sich  durchweg  nicht  um  die 
Herstellung  von  Kouvertüren  irgend  welcher  Art  und  Beschaffenheit,  sondern  um  solche  von 
Chokoladen-Kouvertüren  handele.  Darunter  könnten  doch  nur  Kouvertüren  verstanden  werden, 
welche  aus  Chokolade  beständen ;  dass  der  Begriff  technisch  anders  aufzufassen,  sei  nicht  fest- 
gestellt. Dann  müsse  aber  eine  Verfälschung  der  Chokoladen-Kouvertüre  angenommen  werden, 
wenn  die  dazu  verwandte  Chokolade  verfälscht  sei.  Seien  ferner  die  mit  solcher  versehenen 
Waaren  als  mit  Chokoladen-Kouvertüre  versehenes  Konfekt  etc.  verkauft  worden,  ohne  dass 
die  Käufer  von  der  Verfälschung  der  Chokolade  in  den  Kouvertüren  Mittheilung  erhalten  hätten, 
so  seien  Genussmittel,  welche   verfälscht   seien,   unter  Verschweigung   dieses  Umstandes    ver- 
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kauft  und  es  liege  eine  nach  Ziff.  2  des  §  10  N.  M.  G.  strafbare  Handlung  vor.  Die  Verfäl- 
schung selbst  anlangend,  leuchte  ein  Rechtsgrund  dafür,  weshalb  die  Art  der  Verwendung  der 
Cbokolade  Unterschiede  in  der  Beurtheilung  der  Frage  bedingen  solle,  ob  eine  Verfälschung 
vorliege,  weshalb  bei  gleicher  Herstellungsweise  nur  diejenige  Chokolade,  welche  in  Form  von 
Tafeln,  nicht  aber  diejenige,  welche  mit  anderen  Substanzen  äusserlich  verbunden  in  den  Ver- 
kehr gebracht  werde,  als  verfälscht  zu  betrachten  sei,  nicht  ein.  Ausschlaggebend  werde  da- 
bei auch  nicht  sein  können,  ob  das  Publikum,  welches  Konfekt  zu  kaufen  begehre  und  dabei 
eine  Masse  wahrnehme,  welche  der  Chokolade  ähnlich  sei,  annehme,  dass  diese  aus  reiner 
Chokolade  bestehe,  sondern  es  könne  nur  darauf  ankommen,  ob  dasjenige  Publikum,  welches 
mit  Chokoladen-Kouvertüren  versehenes  Konfekt  u.  s.  w.  zu  kaufen  gewillt  sei,  annehme,  dass 
es  Konfekt  u.  s.  w.  erhalte,  zu  dem  das,  was  nach  der  Verkehrsanschauung  als  Chokolade 
gelte,  verwendet  sei.  Allerdings  falle  unter  den  Begriff  der  Verfälschung  an  sich  nicht  das- 
jenige Verfahren,  welches  durch  bekannte  oder  als  bekannt  vorauszusetzende  und  an  sich  nicht 
verwerfliche  Geschäftsgebräuche  hergebracht  sei;  der  Abnehmer  einer  Waare  könne  sich  nicht 
als  hintergangen  bezeichnen,  wenn  er  dasjenige  erhalten  habe,  was  er  unter  den  gegebenen 
Umständen  zu  erwarten  berechtigt  sei,  und  er  sei,  von  ausdrücklicher  Vereinbarung  abgesehen, 
nicht  berechtigt,  eine  andere,  bessere  Art  der  Herstellung  der  Waare  zu  erwarten,  ah  sie  dem 
soliden  Geschäftsherkommen  entspreche.  Verwerflich  vom  Standpunkte  des  Gesetzes  aus  seien 
diejenigen  Geschäftsgebräuche,  welche  dem  Zwecke  des  Gesetzes,  den  Konsumenten  normale 
und  gesunde,  ihren  Bedürfnissen  entsprechende  Nahrungs-  und  Genussmittel  zu  verschaffen, 
zuwiderliefen,  namentlich  indem  sie  zum  Vortheile  der  Producenten  den  Nähr-  und  Genuss- 
werth  verringerten.  Diese  Kriterien  trafen  aber,  wie  die  Vorinstanz  betreffs  der  Tafelchoko- 
lade  mit  Recht  ausgeführt  habe,  auf  die  vorliegende  Herstellungsweise  zu.  —  Die  Angeklagten 
wurden  darauf  vom  Landgericht  Breslau  am  24.  Oktober  1894  verurtheilt.  Dasselbe  hielt  je- 
tloch Geldstrafen  für  ausreichend,  da  der  Mangel  gesetzlicher  Normen,  was  unter  Chokolade  zu 
verstehen  und  was  bei  diesem  Produkt  als  Fälschung  zu  erachten  sei,  zu  derartigen  Strafthaten, 
wie  die  Angeklagten  sie  begangen  hätten,  verführe. 


Zimmt. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Urtheil  des  Kgl.  Oberlandesgerichts 
Dresden  vom  30.  Januar  1896.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  Beil.  1898,  4,  132*. 

Der  Angeklagte  hatte  statt  reinen  gemahlenen  Zimmts  eine  aus  gemahlener  Zimmtrinde 
und  einem  10%-igen  Zusatz  von  Zucker  hergestellte  Waare  geliefert.  Der  Vorderrichter  hatte 
darin  eine  Verfälschung  aus  §  10  Ziff.  2  N.M.G.  erblickt,  da  100  kg  Zimmt  etwa  80  M.,  100  kg 
Zucker  nur  40  bis  50  M.  kosten.  Die  Bemühungen  des  Angeklagten,  sein  V erfahren  als  ein 
im  Handelsverkehr  übliches  und  erlaubtes  darzustellen,  seien  fehlgeschlagen.  Es  sei  weder 
zweckmässig,  noch  nothwendig  gewesen,  die  Vermischung  mit  Zucker  vorzunehmen.  Der 
Käufer,  welcher  reines  gemahlenes  Zimmtpulver  bestellt  habe,  sei  zu  der  Voraussetzung  be- 
rechtigt gewesen,  er  werde  solches  ohne  Zusätze  erhalten.  Als  marktgängig  im  Handelsverkehre 
könne  die  Mischwaare  nur  dann  angesehen  werden,  wenn  sie  beim  Inverkehrbringen  ausdrück- 
lich als  Zimmtrinde  mit  Zuckerzusatz  bezeichnet  sei.  Das  Oberlandesgericht  erkannte  diese 
Entscheidung  als  zutreffend.  Insbesondere  sei  mit  Recht  eine  Verfälschung  angenommen,  da 
diese  im  gesetzlichen  Sinne  auch  durch  Vermischung  einer  Waare  mit  einer  anderen  von  ge- 
ringerem Werthe  vorgenommen  werden  könne. 


Bier. 

Preussen,  Reg.-Bez.  Düsseldorf.  Flaschenblerhandel.  Polizei-Verordnung  des 
Regierungs-Präsidenten  vom  16.  September  1897.  —  Amtsbl.  1897,  342 — 343;  Veröffentl. 
Kaiserl.  Gesundh.  1898,  447—448. 

Das  Abfüllen  der  Flaschen  darf  nur  in  reinlich  gehaltenen,  gut  gelüfteten  und  zur  Prü- 
fung der  Geräthe  auf  ihre  Reinheit   unter  Anwendung   natürlicher   oder   künstlicher  Beleuch- 
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tung  genügend  hellen  Räumen  mit  festen,  für  Wasser  und  Bier  undurchlässigen,  leicht  zu 
reinigenden  Fassböden  vorgenommen  werden  (§  1).  Die  Flaschen  sind  unmittelbar  vor  dem 
Füllgeschäfte  unter  Verwendung  heisser  Sodalösung  mittelst  Bürsten  sorgfältig  zu  reinige», 
wobei  Bleischrot  ausgeschlossen  ist,  alsdann  mit  reinem  Trinkwasser  nachzuspülen.  Einer 
gleichen  Reinigung  sollen  alle  wiederholt  zu  verwendenden  Verschlusstheile  unterzogen  werden, 
ebenso  die  beim  Abfüllen  benutzten  Geräthe,  Krahnen,  Schläuche,  Röhren  u.  s.  w.,  soweit  sie 
mit  dem  abzufüllenden  Biere  in  Berührung  gekommen  sind;  nach  stattgehabter  Trocknung  sind 
letztere  an  einem  luftigen,  vor  Beschmutzung  geschützten  Raum  aufzubewahren,  vor  ihrer 
Wiederverwendung  aber  erneut  zu  reinigen.  Die  zum  Schwenken  und  Reinigen  bestimmten 
Ge fasse  und  Instrumente  dürfen  nur  zu  diesem  Zweck  gebraucht  und  müssen  reinlich  aufbe- 
wahrt werden  (§  2).  Die  Abrallschläuche  dürfen  nicht  zum  Anziehen  des  Bieres  in  den  Mund 
genommen  werden  (§  3).  Gebrauchte  Korkpfropfen,  sowie  nicht  mehr  in  gutem  Zustande  be- 
findliche Gummiringe  und  Scheiben  dürfen  nicht  wieder  zum  Verschluss  der  Flaschen  ver- 
wandt werden  (§  4).  Abgefüllte  Flaschen  müssen  bis  zum  Verkaufe  reinlich  aufbewahrt  werden, 
aber  nicht  in  Wohnräumen  und  Schaufenstern  (§  5).  Abfüll-,  Spül-  und  Aufbewahrungsräume 
müssen  jederzeit  dem  kontrolirenden  Polizeibeamten  zugänglich  sein  (§  6). 


Wasser. 

Preuggen,  Reg.-Bez.  Oppeln.  Oeffentliche  Wasserwerke.  Verfugung  des  Re- 
gierungs-Präsidenten vom  21.  November  1897.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  418 — 414. 

Den  Magistraten  und  Landräthen  ist  der  Entwurf  einer  Instruktion  für  die  Aufseher 
und  Maschinisten  etc.  der  öffentlichen  Wasserwerke  nebst  Vorschriften  für  die  Entnahme  des 
Wassers  zu  chemischen  und  bakteriologischen  Untersuchungen  mit  dem  Ersuchen  übermittelt 
worden,  für  Durchfuhrung  der  darin  empfohlenen  Maassnahmen  bei  den  centralen  Wasser- 
leitungsanlagen Sorge  zu  tragen. 

Die  Entnahme  der  zur  Untersuchung  erforderlichen  Wasserproben  hat  durch  den  mit 
der  Untersuchung  beauftragten  Medicinalbeamten,  Bakteriologen  oder  Chemiker  zu  geschehen. 
Eine  Entnahme  des  Wassers  aus  dem  Reinwasserbassin  ist  zu  diesem  Zwecke  nicht  noth wendig, 
sondern  es  wird  das  Wasser  aus  den  Filterkammern  oder  an  den  auf  dem  Wasserwerk  be- 
findlichen Zapfstellen,  in  letzterem  Falle  nach  Entleerung  des  in  der  Leitung  stehenden  Wassers 
durch  10  Minuten  langes  Offenhalten  des  Hahns,  entnommen.  Für  die  chemische  und  mikro- 
skopische Untersuchung  sind  mit  gut  eingeschliffenen  Glasstöpseln  oder  mit  Paraffin  über- 
zogenen besten  Korken  versehene  Literflaschen,  welche  mit  dem  zu  untersuchenden  Wasser 
vorher  sorgfältig  auszuspülen  sind,  zu  verwenden.  Ebenso  sind  die  Glasstöpsel  etc.  in  dem- 
selben Wasser  unmittelbar  vor  dem  Verschluss  der  Flaschen  abzuspülen.  Die  Flaschen  dürfen 
nur  bis  ungefähr  25  mm  vom  Stopfen  gefüllt  werden  und  sind  sodann  mit  einer  Kautschuk- 
kappe oder  Pergamentpapier  zu  versehen  und  zu  bezeichnen.  Die  Untersuchung  im  Labora- 
torium ist  möglichst  bald  zu  bewirken.  Erfolgt  die  Probeentnahme  für  die  chemische  und 
mikroskopische  Untersuchung  im  Filter,  so  dürfen  nur  vorschriftsmässig  sterilisirte  Genüsse 
u.  s.  w.  benutzt  werden.  Für  die  bakteriologische  Untersuchung  sind  sterilisirte,  mit  Watte- 
stopfen und  Kautschukkappen  versehene,  etwa  50  cem  fassende,  sogenannte  Erlenmeyer'sche 
Kölbchen  oder  weisse  Glasflaschen  mit  gut  eingeriebenen  Glasstöpseln  und  Kautschukkappen 
zu  verwenden.  Die  Kulturplatten  sind  sofort  oder  doch  kurze  Zeit  nach  der  Wasserentnahme 
anzulegen.  Kann  die  Untersuchung  nicht  in  der  ersten  Stunde  nach  der  Entnahme  begonnen 
werden,  so  ist  namentlich  in  der  warmen  Jahreszeit  Eispackung,  Eisstückchen  mit  Sägemehl, 
erforderlich.  Muss  das  Glas  in  das  zu  untersuchende  Wasser  herabgelassen  werden,  so  ist  die 
an  der  Flasche  zu  befestigende  Schnur  ebenso  wie  das  als  Hülle  dienende  Filtrirpapier  vor  dem 
Gebrauch  gleichfalls  zu  sterilisiren.  In  der  Regel  genügt  für  alle  Untersuchungen  die  Wasser- 
entnahme an  der  Zapfstelle.  In  welchen  Zwischenräumen  die  Untersuchung  erforderlich  und  ob 
sie  auch  auf  das  Wasser  des  Leitungsnetzes  auszudehnen  ist,  richtet  sich  nach  den  Verhältnissen 
des  einzelnen  Falles.  A.  Wärzbvrg. 
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Literatur. 

Beekurts,  Dr.  H.?  o.  Professor  an  der  herzoglich   technischen  Hochschule   in  Braunschweig: 
Jahresbericht  über  die  Fortschritte  in  der  Untersuchung  der  Nahrungs- und 
Genussmittel.    6.  Jahrgang  1896.    Sonderabdruck  aus  dem  Jahresbericht  der  Pharmacie. 
Göttingen.   Vandenhoeck  und  Ruprecht.    1898.   8°.  232  S.    Preis  6,00  M. 
Der  vorliegende  6.  Jahrgang  des  von  H.  Beckurts  mit  Unterstützung  von  Dr.  ILWeichelt 
herausgegebenen  Jahresberichtes,  dessen  spätes  Erscheinen  wir  nur  beklagen  können,  hat  seit 
seiner  Begründung  erfreuliche  Fortschritte  betreffs  Inhalt  und  Art  der  Bearbeitung  aufzuweisen. 
Diese  literarische  Erscheinung  giebt  in  übersichtlicher  Ordnung  und  zweckmässiger  Eintheilung 
einen  Einblick  in  das  gesammte  Material  der  im  Jahre  1896  veröffentlichten  Arbeiten  auf  dem 
Gebiete    der  Nahrungsmittelchemie,   Untersuchung  der  Gebrauchsgegenstände  und  toxikologi- 
schen Chemie.  A%  Hilger. 

Yogi,  Dr.  A.  E.,  k.  k.  Hofrath  und  o.  ö.  Professor  der  Universität  Wien:  Die  wichtigsten 
vegetabilischen  Nahrungs-  und  Genussmittel  mit  besonderer  Berücksichtigung 
der  mikroskopischen  Untersuchung  auf  ihre  Echtheit,  ihre  Verunreinigungen  und  Ver- 
fälschungen. 1.  und  2.  Lieferung.  Wien  und  Leipzig.  Urban  &  Schwarzenberg  1899. 
Preis  der  Lieferung  2,00  M. 

Es  ist  eine  erfreuliche  Thatsache,  dass  der  Altmeister  auf  dem  Gebiete  der  Pharma- 
kognosie sich  entschlossen  hat,  sein  erstes  klassisches  Werk  aus  dem  Jahre  1872,  welches  dem 
Nahrungsmittelchemiker  und  Fachmanne  ein  unentbehrliches  Vademecum  geworden  war,  eine 
vollständige  Neubearbeitung  dieses  zeitgemässen  Forschungsgebietes  durchzuführen.  Die  ersten 
beiden  Lieferungen,  „Mehl  und  andere  Mahlprodukte  der  Cerealien  und  Leguminosen.  Stärke  und 
Sago"  enthaltend,  liegen  vor,  welche  Weizen,  Roggen,  Gerste,  Hafer,  Mais  und  dessen  Mahl- 
produkte behandeln.  Indem  wir  uns  vorbehalten,  nach  dem  Vorliegen  der  I.  Abtheilung  ausfuhr- 
lich auf  den  Inhalt  einzugehen,  sei  heute  nur  auf  die  klare,  alles  Unwesentliche  abschliessende 
Darstellungsweise,  mit  vorzüglichen  Abbildungen  im  Texte  unterstützt,  hingewiesen.  Das  Werk 
soll  in  8  Lieferungen,  deren  Erscheinen  möglichst  zu  beschschleunigen  wäre,  vollendet  sein. 
Dem  Lernenden  und  Fachmann  wird  Vogl's  neue  Arbeit  unentbehrlich  sein  und  bleiben. 

A.  Hilger. 
Tschirch,  Dr.  A.  und  Oesterle,  Dr.  0«:   Anatomischer  Atlas  der  Pharmakognosie  und 
Nahrungsmittelkunde.    Lief.  14.    Leipzig.    Chr.  Herrn.  Tauchnitz.  1898. 

Die  14.  Lieferung  des  hervorragenden,  in  Inhalt  und  Ausstattung  vortrefflichen  Werkes, 
dessen  Werth  schon  wiederholt  von  uns  hervorgehoben  wurde,  behandelt:  Flor.  Lavendulae, 
Rhizoma  Rhei  chinensis  und  europaei,  Folia  Aurantii,  Flores  Aurantii,  Fruct.  Aurantior.  immatur., 
Cort.  fruct.  Aurant.  Die  Tafeln  behandeln  die  Blüthen  von  Lavendula,  die  Wurzel  von  Rheum 
(auf  2  Tafeln),  sowie  die  Blätter,  Blüthen  und  Fruchtentwicklung  nebst  reifer  Frucht  von 
Citrus  vulgaris  Risso.  A.  Hilger. 

Mnrrill,  Paul  J.    ander  the  directum  of  Albert  B.  Prescott:    Alkaloidai  Estimation. 
A  Bibliographical  Index   of  Chemical  Research  Prepared  From  Original  Literature  For 
the  Committee  of  Revision.    Published  by  the  Committee  of  Revision.    Ann.  Arbor  1898. 
Das  Komite   für  Revision  und  Veröffentlichung  der  amerikanischen  Pharmakopoe  von 
1890 — 1900  veröffentlicht  eine  beachtenswerthe  Zusammenstellung  der  Literatur  auf  dem  Ge- 
biete der  Alkaloide,  wobei  Berücksichtigung  gefunden  hat:    I.  Ein  chronologischer  Index  vom 
Jahre  1861  ab.    H,  Ein  Autorenverzeichniss.     III.  Ein  alphabetisch  geordnetes  Sachregister. 

A.  Hilger. 

Windisch,  Dr.  Wilh.?  Professor:  Das  chemische  Laboratorium  des  Brauers.  Anleitung 
zur  chemisch-technischen  Betriebskontrolle  für  Studirende  u.  Praktiker.  Vierte,  erweiterte 
Auflage.  Berlin.  Paul  Parley.  1898.  Mit  63  Textabbildungen.  X,  272  Seiten.  Preis  12,00. 
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Bokornj,  Dr.  Thomas  G,  Professor  in  Mönchen:  Lehrbuch  der  Pflanzenphysiologie 
mit  besonderer  Rücksichtnahme  auf  Landwirtschaft  und  Gährungsindustrie.  Mit  88  Text- 
abbildungen.  Berlin,  P.  Parey  1898.   Gr.  8°.   VII,  236  Seiten.   Preis  6,00  M. 

Kirchner,  Dr.  0.,  Prof.  a.  d.  landw.  Akademie  in  Hohenbeim  und  H.  Boltehsnser,  Sekundär- 
lehrer  in  Amrisweil:  Atlas  der  Krankheiten  und  Beschädigungen  unserer  land- 
wirtschaftlichen Kulturpflanzen.  III.  Serie  Wurzelgewächse  und  Handelsgewächse. 
Stuttgart,  Eugen  Ulmer  1898.    Preis  12,00  M. 

Windisch,  Dr.  Karl,  ständiger  Hülfsarbeiter  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamte,  Privatdocent 
an  der  Konigl.  Universität  zu  Berlin:  Die  Zusammensetzung  des  Zwetschenbrannt- 
w eines.  Sonderabdruck  aus  den  „Arbeiten  aus  dem  Kaiserlichen  Gesundheitsamte* 
Band  14.    Berlin,  Julius  Springer  1898.    4°.    98  Seiten.   Preis  6,00  M. 

Ueber   den  Inhalt    dieser  umfassenden  Monographie  wird  an  anderer  Stelle  näher  be- 
richtet werden. 


Freie  Vereinigung  bayerischer  Vertreter 
der  angewandten  Chemie. 

Die  XVII«  Jahresversammlung 

fand  am  2.  und  3.  September  unter  dem  Vorsitze  von  Öofrath  Prof.  Dr.  Hilger-München 
in  Speyer  statt.  Die  Betheiligung  von  Mitgliedern  und  Gästen  der  freien  Vereinigung  war  eine 
sehr  rege.  Als  Vertreter  der  Reichsregierung  war  Regierungsrath  Prof.  Dr.  von  Buchka-Berlin 
erschienen.  Regierungspräsident  Freiherr  von  Wels  er  war  als  Vertreter  der  Kgl.  Kreisregierung 
der  Pfalz  anwesend,  während  Kreismedicinalrath  Dr.  Kar  seh  als  Vertreter  des  Kgl.  Staats- 
ministeriums zugegen  war.  Ferner  waren  Regierungsdirektor  Bracher,  Bezirksamtsassessor 
Risch,  Regierungsrath  Camerer,  sowie  als  Vertreter  der  Stadt  Speyer  Burgermeister  Serr 
erschienen.  Der  Verband  selbstständiger  öffentlicher  Chemiker  Deutschlands  hatte  Dr.  Treu- 
mann-Hannover  und  Dr.  Pop p -Frankfurt  a.  M.  als  Vertreter  entsandt.  Vor  Eintritt  in  die 
Tagesordnung  gedachte  der  Vorsitzende  der  schmerzlichen  Verluste,  die  die  freie  Vereinigung 
im  Laufe  des  verflossenen  Jahres  durch  den  Tod  mehrerer  Mitglieder  erlitten ;  die  Versammlung 
ehrte  das  Andenken  an  die  Verstorbenen  durch  Erheben  von  den  Sitzen.  Nach  Erledigung 
geschäftlicher  Mittheilungen  erstattete  der  Vorsitzende  einen  ausführlichen  Bericht  über  die 
Thätigkei*  der  freien  Vereinigung  seit  ihrer  Gründung,  wobei  er  die  Erfolge  hervorhob,  die 
die  freie  Vereinigung  schon  errungen,  sowie  die  Ziele,  die  noch  zu  erreichen  sind. 

Prof.  Dr.  W.  Fresenius- Wiesbaden  referirte  sodann  über  den  Stärkesyrap  bei  Zube- 
reitung von  Nahrungs-  und  Genussmitteln.  Er  betonte  die  Rechtsunsicherheit,  die  bei  der 
Beurtheilung  des  Stärkesyrups  zur  Zeit  besteht,  und  erwähnte  verschiedene  sich  widersprechende 
Gerichtsentscheidungen.  Er  ist  der  Ansicht,  dass  der  Anwendung  reinen  Stärkesyrups,  des 
sogenannten  Kapillärsyrups,  in  hygienischer  Hinsicht  keine  Bedenken  entgegenstehen,  und  dass 
denjenigen,  die  dessen  undeklarirte  Verwendung  unter  allen  Umständen  beanstanden,  von 
vornherein  nicht  zuzustimmen  sei. 

Der  Korreferent  Dr.  Mayrhofer-Mainz  machte  eingehende  Mittheilungen  über  die 
Verwendungsarten  des  Stärkesyrups  und  glaubt  ebenfalls,  dass  dessen  Verwendung  nicht  zu 
verbieten  und  dass  er  vorurtheilsfreier  wie  bisher  zu  beurtheilcn  sei.  Für  eine  unbegrenzte 
Verwendung  vermag  er  allerdings  nicht  einzutreten. 

An  den  Vortrag  schloss  sich  eine  längere  Debatte,  an  der  sich  ausser  den  Referenten 
die  Herren  Schlegel,  Prof.  Dr.  Barth,  Dr.  Möslinger,  Prof.  Rupp,  Prof.  Dr.  Medieu*, 
Dr.  Halenke  und  der  Vorsitzende  betheiligten. 

Hierauf  sprach  Dr.  Born  er-  Münster  i.  \V.:  Ueber  den  Nachweis  von  Baumwollsamenöl 
im  Schweinefett.  Er  benutzt  zur  Beobachtung  die  unverseif  baren  Fettbestandtheile,  Cholesterin 
und  Phvtosterin,  die  sich  durch  die  Form  und  namentlich  durch  das  optische  Verhalten  ihrer 
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Krjstalle  unterscheiden.  Er  hält  die  Methode  für  leichter  ausführbar  und  brauchbarer,  als  die 
Bestimmung  der  Jodzahl  der  Oelsäuren. 

Es  folgte  der  Vortrag  von  Dr.  Stock  m  ei  er- Nürnberg:  Ueber  die  Ursachen  der  Ex- 
plosionen bei  der  Bereitung  des  Aluminiumbroncepulvers.  Redner  machte  eingehende  Mit- 
theilungen über  die  Herstellung  des  Aluminiumbroncepulvers;  die  dabei  beobachteten  Explo- 
sionen seien  mit  den  Mehl-  und  Staubexplosionen  zu  vergleichen.  Er  fand,  dass  Aluminium 
in  fein  vertheiltem  Zustande  Wasser  leicht  zersetzt  unter  Bildung  von  Aluminiumhydroxyd 
and  Wasserstoffentwickelung,  sodass  an  Knallgasexplosionen  zu  denken  ist,  zumal  die  Kon- 
struktion mancher  Polirmühlen,  und  gerade  solcher,  in  denen  Explosionen  bis  jetzt  vorkamen, 
eine  Funkenbildung  nicht  ausschlicssen. 

Dr.  Glas  er- Mainz  sprach  hierauf  über  Indikatoren  in  der  Alkalimetrie.  Er  gab  zu- 
nächst eine  Zusammenstellung  der  gebrauchlichen  Indikatoren  auf  Grund  ihrer  chemischen 
Konstitution,  soweit  diese  überhaupt  bekannt  ist  und  die  ihre  Anwendbarkeit  bis  zu  einem  ge- 
wissen Grade  vorausbestimmen  lasse.  Als  besonders  wichtig  betont  er  die  hydrolysirende 
Wirkung  des  Wassers  und  empfiehlt  daher,  zur  Vermeidung  von  Differenzen  zur  Lösung  des 
zu  titrirenden  Körpers  möglichst  wenig  Wasser  zu  verwenden;  namentlich  sei  dies  bei  der 
Bestimmung  der  flüchtigen  Säuren  im  Wein  und  bei  der  Bestimmung  der  Reichert-Meissrschen 
Zahl  zu  berücksichtigen.  Er  hält  es  für  unbedingt  nöthig,  Vereinbarungen  über  die  Verwen- 
dung bestimmter  Indikatoren  zu  treffen. 

Nach  Schluss  der  ersten  Sitzung  vereinte  ein  treffliches  Mahl  Gäste  und  Mitglieder  der 
freien  Vereinigung  in  den  Räumen  der  Gesellschaft  Harmonie. 

Zu  Beginn  der  2.  Sitzung  am  8.  September  machte  der  Vorsitzende  Mittheilung  über 
die  vom  Ausschuss  vorgeschlagenen  und  bereits  genehmigten  Statutenänderungen  und  der  Ver- 
mehrung des  Ausschusses  von  12  auf  15  Mitglieder,  die  von  der  Versammlung  ohne  Debatte 
einstimmig  anerkannt  wurden.  Nach  Eintritt  in  die  Tagesordnung  folgte  der  Vortrag  von 
Ton  Dr.  Jacken ack-München:  Zur  Untersuchung  und  Charakteristik  der  Fenchelsamen  des 
Handels.  Der  Vortragende  führte  an  der  Hand  einer  sehr  instruktiven  Sammlung  von  Proben 
reinen  und  verfälschten  Fenchels  aus,  dass  in  letzter  Zeit  häufig  grosse  Mengen  von  Fenchel 
beanstandet  wurden,  der  seines  Oeles  beraubt  und  ausserdem  gefärbt  war.  Die  Beobachtung 
gelingt  leicht,  da  entölte  Fenchelsamen  in  Wasser  bald  untersinken  und  sich  durch  Volisaugen 
der  leeren  Oelstriemen  dunkel  färben,  -während  gute  Samen  in  Folge  ihres  Oelgehaltes  auf 
Wasser  schwimmen  und  ihre  helle  Farbe  beibehalten.  Beim  Schütteln  mit  dem  vierfachen 
Volumen  Alkohol  färbt  sich  dieser  bei  entöltem  Fenchel  nur  ganz  schwach  grünlich,  auch 
lässt  sich  der  benutzte  Farbstoff  hierbei  abschlämmen.  Die  Oelstriemen  sind  bei  guten  Samen 
bei  Beobachtung  mit  der  Lupe  stark  lichtbrechend,  bei  entölten  schwarz. 

Hierauf  machte  Prof.  Dr.  Kippenb erger-Kairo  Mittheilungen  über  die  gerichtliche 
Chemie  des  Sulfonals.  Nach  früheren  Angaben  soll  beim  Erhitzen  von  Sulfonal  mit  Re- 
duktionsmitteln Merkaptan  entstehen,  was  nach  seinen  Versuchen  nicht  zutreffe,  er  stellte  viel- 
mehr hierbei  das  Auftreten  einfach  und  mehrfach  geschwefelter  Thioacetone  fest.  Die  Reaktion 
gelingt  am  besten  mit  Magnesium,  wobei  sich  zuerst  Merkaptoi  und  hieraus  Thioaceton  bildet. 
Durch  Thierversuche  hat  Redner  festgestellt,  dass  Sulfonal  rasch  resorbirt  wird;  in  die  Milch 
geht  es  nicht  über,  der  Koth  der  Versuchsthiere  enthielt  kein  Sulfonal,  wohl  aber  Merkaptan. 
In  den  Harn  gehen  nur  minimale  Mengen  über,  dagegen  wird  die  Indikanmenge  erhöht.  Zur 
Isoiirung  des  Sulfonals  aus  Leichentheilen  benutzt  er  dessen  Löslichkeit  in  Benzol  oder  Chloro- 
form; die  Trennung  von  Glykosiden  hält  er  für  sehr  schwer,  von  Alkaioiden  dagegen  für 
leicht  ausführbar. 

Als  wichtigstes  Thema  der  Tagesordnung  folgte  hierauf  der  Bericht  über  dieThätig- 
keit  der  Kommission  zur  Bearbeitung  einer  Weinstatistik  für  das  deutsche 
Reich.  Der  Vorsitzende  gab  zunächst  einen  Rückblick  über  die  bisherige  Thätigkcit  der 
Weinstatistik-Kommission  der  freien  Vereinigung,  berichtete  insbesondere  über  die  Kommissions- 
sitzung vom  24.  und  25.  Juni  d.  J.  in  Metz  und  verlas  die  dort  gefassten  Resolutionen: 
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„1.  Die  Kommission  zur  Bearbeitung  der  Weinstatistik  erklärt  sich  einstimmig  gegen 
die  von  verschiedenen  Seiten  befürwortete  Abschaffung  der  sogenannten  Grenzzahlen,  da  diese 
bestimmte  und  sachlich  ganz  richtige  Anhaltspunkte  für  eine  einheitliche  Beurtheilung  des 
Weines  bilden  und  als  solche  für  den  Verkehr  mit  Wein  unentbehrlich  geworden  sind,  und 
da  ferner  in  der  Aufstellung  solcher  Grenzzahlen  die  einzige  Möglichkeit  liegen  dürfte,  ohne 
behördliche  Kellerkontrole  einer  übermassigen  Verlängerung  der  Weine  wirksam  entgegen- 
zutreten. 

2.  Auch  eine  Aenderung  jener  Grenzzahlen,  sei  es  durch  deren  allgemeine  Erhöhung, 
sei  es  durch  eine  Festsetzung  in  verschiedener  Höhe  nach  Maassgabe  einzelner,  bestimmt  abge- 
grenzter Weinbaubezirke,  hält  die  weinstatistische  Kommission  nicht  für  angezeigt. 

3.  Ebenso  bestimmt,  wie  die  Kommission  sich  gegen  die  Beseitigung  der  Grenzzahlen 
ausspricht,  wendet  sie  sich  aber  auch  gegen  die  viel  verbreitete  missverständliche  Ueber- 
schätzung  der  Grenzzahlen. 

In  Bestätigung  der  schon  im  Jahre  1892  in  Mainz,  sowie  der  1896  in  Wiesbaden  ge- 
fassten  Beschlüsse,  betont  sie  auf's  Entschiedenste,  dass  es  dem  Sinne  des  Weingesetzes  voll- 
ständig zuwiderläuft,  die  Grenzzahlen  als  einziges  Kriterium  der  Zulässigkeit  eines  Weines 
anzusehen,  sondern,  dass  die  Grenzzahlen  überhaupt  nur  heranzuziehen  sind,  wenn  die  Voraus- 
setzung zutrifft,  dass  das  zu  beurtheilende  Getränk  Wein  im  Sinne  des  §  3  des  Gesetzes  vom, 
20.  April  1892  ist. 

Es  genügt  deshalb  zur  Beurtheilung  eines  Weines  durchaus  nicht,  nur  die  drei  in  der 
Bekanntmachung  des  Bundesraths  vom  29.  April  1892  aufgeführten  Zahlen  zu  bestimmen, 
sondern  es  muss  eine  ausführliche  Analyse  der  Beurtheilung  zu  Grunde  gelegt  werden. 

4.  Die  Kommission  erblickt  einen  aussichtsvollen  Weg  zur  Beseitigung  vorhandener 
Missstände  und  namentlich  zur  Verhütung  des  Missbrauchs  der  Grenzzahlen  in  dem  Ausbau 
der  wissenschaftlichen  Grundlagen  für  die  Beurtheilung  der  Weine,  und  zwar  zunächst  in 
folgenden  Richtungen: 

A.  Den  wichtigsten  und  entscheidenden  Grund  für  die  Zulässigkeit  des  Gallisirens  bildet 
die  Notwendigkeit  einer  Herabsetzung  übermässig  hoher  Säure  im  Wein.  Umgekehrt  muss 
daher  eine  zu  weitgehende  Verminderung  der  Säure  als  ein  brauchbares  Merkmal  dafür  ange- 
sehen werden,  dass  gelegentlich  der  Zuckerung  eine  übermässige  und  daher  im  Sinne  des  Ge- 
setzes unzulässige  Vermehrung  stattgefunden  hat. 

Auf  Grund  der  diesbezüglichen  Ausführungen  von  Dr.  Möslinger  und  der  vorgenom- 
menen Sichtung  des  gesammten  statistischen  Materiales  gelangt  die  Kommission  zu  dem  Vor- 
schlage, neben  der  Begrenzung  von  Extrakt,  Mineralstoffen  und  Extraktrest  auch  eine  gesetz- 
liche Begrenzung  des  Säuregehaltes  auf  folgender  Grundlage  als  wünschenswerth  hinzustellen: 
„Bei  Wein,    der   nach  seiner  Benennung    einem   inländischen  Weinbaugebiete   ent- 
sprechen soll,  darf  durch  den  Zusatz  wässeriger  Zuckerlösung  der  nach  Abzug  des  saueren 
Antheiles  der  Weinsäure  (d.  h.  der  gesammten  freien  Weinsaure  und  der  Hälfte  der  halb- 
gebundenen Weinsäure)    und   nach  Abzug   der  auf  Weinsäure   umgerechneten   flüchtigen 
Säure    verbleibende   Gehalt   an   freier    Säure    nicht    unter   0,28  in    100  ccm  Wein  herab- 
gesetzt werden,  sofern  der  Gesammtgehalt  an  Extrakt  nicht  wenigstens  1,7  g  in  100  ccm 
beträgt.« 
Durch  eine  derartige  Bestimmung  würden  nicht  blos  die  einfach  überstreckten  Weine, 
sondern  auch  die  grosse  Mehrzahl  der  T rester-,  Hefen-,  Rosinen  und  Kunstweine,  sowie    der 
durch  Verschnitt  mit  letzteren    „analysenfest"    gemachten    überstreckten   Weine   zugleich    ge- 
troffen werden. 

B.  Für  die  Entscheidung  der  Frage,  ob  ein  nach  §  1  des  Weingesetzes  verbotener 
Glyeerinzusatz  vorliegt,  sind  in  früheren  Sitzungen  der  Kommission  bereits  vorläufige  Anhalts- 
punkte aufgestellt  worden.  Da  inzwischen  bezüglich  des  Alkohol-Glycerin-Verhältnisses  u.  s.  w. 
auch  bei  gallisirten  Weinen  genügende  Erfahrungen  vorliegen,  so  fasst  die  Kommission  nun- 
mehr folgenden  Beschluss: 
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Als  mit  Glycerin  versetzt  ist  ein  Wein  zu  beanstanden,  wenn  bei  einem  0,5  g  in 
100  ccm  übersteigenden  Gesammtglyceringehalt  a)  der  Extraktrest  nach  Abzug  der  nicht 
flüchtigen  Säure  zu  mehr  als  %  aus  Glycerin  besteht,  oder  b)  das  Verhältniss  von 
Glycerin  zu  Alkohol  mehr  als  10,5 :  100  und  das  Gesammtextrakt  nicht  mindestens  1,8  g  in 
100  ccm  betragt. 

C.  Nach  den  Ausführungen  von  Dr.  Barth-Colmar  wird  auch  dem  folgenden  Beur- 
theilungsprincip  zugestimmt: 

Weine,  welche  auf  dem  Wege  anerkannter  Kellerbehandlung  ausser  den  Traubensaft- 
bestandtheilen  und  den  Zuck#rvergährungsprodukten  auch  Tresterbestandtheile  in  ihrem  Ex- 
trakt aufgenommen  haben,  müssen  schon  ohne  die  aus  den  Trestern  gelösten  Bestand theile 
den  Anforderungen  der  Bundesrathsbekanntmachung  vom  29.  April  1892  genügen,  und  zwar 
müssen  sie  in  Folge  der  Tresterauslaugung  wenigstens  um  die  fünffache  Menge  des  nachge- 
wiesenen Gerbstoffgehaltes  über  den  untersten  Extraktgehaltgrenzen  jener  Bundesrathsbekannt- 
machung- stehen.  Weine,  welche  diese  Anforderung  nicht  erfüllen,  sind  zu  beanstanden. 
Voraussetzung  für  die  Anwendbarkeit  dieses  Beurtheilungsmodus  ist  eine  hinreichend  genaue 
Gerbstoffbestimmungsmethode. 

Die  von  Barth  vorgeschlagene  modificirte  kolorime frische  Methode  kann  erst  auf  Grund 
genauerer  Ausarbeitung  und  nachdem  auch  anderweitige  Erfahrungen  über  sie  vorliegen,  definitiv 
zu  diesem  Zwecke  empfohlen  werden." 

Dr.  Möslinger-Neustadt  a.  H.  hielt  sodann  seinen  Vortrag:  „Ueber  eine  neue  Grund- 
lage zur  Beurtheilung  gezuckerter  (gallisirter)  Weine",  wobei  er  die  rechnerische  Ableitung 
des  in  obigen  Resolutionen  erwähnten  „Säurerestes"  aus  den  analytischen  Befunden  näher  er- 
läuterte. Als  Hauptvorzug  der  neuen  Betrachtungsweise  erachtet  er  den  Umstand,  dass  da- 
durch keine  Aenderung  des  Weingesetzes  erforderlich  werde,  doch  könne  nur  eine  allgemeine 
behördliche  Einführung  der  Methode  Erfolg  verschaffen.  Er  kommt  auf  Grund  seiner  Be- 
trachtungen zu  dem  Schlüsse,  dass  eine  wissenschaftliche  Weinkontrole  der  Kellerkontrole 
vorzuziehen  sei. 

Der  Korreferent  Prof.  Dr.  Barth-Colmar  sprach  dann:  „Ueber  Untersuchung  und  Be- 
urtheilung von  Tresterweinen".  Er  findet  in  der  Bestimmung  des  Gerbstoffgehaltes  ein  Haupt- 
kriterium für  die  Beurtheilung  und  hat  hierfür  ein  kolorimetrisches  Verfahren  unter  Verwen- 
dung von  Eisenchlorid  ausgearbeitet,  das  er  der  Versammlung  vorführte,  das  indessen  noch 
der  weiteren  Ausbildung  bedarf. 

An  die  sehr  interessanten  Ausführungen  der  Referenten  schloss  sich  eine  lebhafte  De- 
batte an,  woran  sich  hauptsächlich  die  Herren  Dr.  Kulisch-Geisenheim,  der  einen  von  dem 
Referenten  abweichenden  Standpunkt  einnahm,  indem  er  die  von  ersterem  warm  befürworteten 
Grenzzahlen  gänzlich  beseitigt  wissen  will,  dann  Herr  Sartorius -Musbach  als  Vertreter  der 
Praxis,  Prof.  Dr.  WT.  Fresenius,  Dr.  Halenke,  sowie  die  Referenten  betheiligten. 

Die  Versammlung  sprach  sich  schliesslich  einstimmig  für  die  Beibehaltung  der  Grenz- 
zahlen aus,  ebenso  wurden  die  obigen  Resolutionen  der  Weinstatistik-Kommission  mit  einigen 
kleinen  Aenderungen  einstimmig  angenommen. 

Den  Schluss  der  Vorträge  bildeten  sehr  interessante  Mittheilungen  von  Dr.  Rapp- 
München:  „Ueber  alkoholische  Gährung  ohne  Hefozellen",  verbunden  mit  trefflichen  Demon- 
strationen. 

Als  Schluss  der  Tagesordnung  folgte  die  Neuwahl  des  Ausschusses,  wobei  der  bisherige 
Ausschuss  wiedergewählt  und  ferner  die  Herren  Prof.  Dr.  W.  Fresenius-Wiesbaden,  Prof.  Dr. 
Barth-Colmar,  Prof.  Dr.  Beckmann -Leipzig,  Prof.  Dr.  Dietrich-Marburg  und  Dr.  Mayr- 
hof er- Mainz  neu  gewählt  wurden. 

Als  Ort  der  nächstjährigen  Versammlung  wurde  München  oder  Würzburg  in  Aussicht 
genommen. 

An  die  Versammlung  schloss  sich  eine  Besichtigung  der  Kellereien  der  Herren  Gebrüder 
Mancher  in  Neustadt  a.  H.  an.  C.  Mai. 
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Berieht«  ftber  die  Tkltigkeit  wm  r«^MA— rn^fTf,  «tc 

Bericht  4m  ehraüftlm  Cmternehugiewtoft  4er  Statt  ülai  a.  D.  für  die  Zeit  vom 
1.  April  1806  bi*  1.  ApriT  1898,  erstattet  rom  Laboratoriums- Vorstand  Hofratn  Hr. 

Von  dem  Laboratorium  worden  ausgeführt:  632  Untersuchungen  toh  N ahnmgs-  vnd 
niitf'ln,  276  Untersuchungen  technischer  Artikel,  205  pathologisch-chemische  Untersuchungen, 
122  baktTiologLtche  und  335  gerichtlich-chemische  und  mikroskopische  Untersuchungen. 

Von  Nahrung*-  und  Genussmifteln  wurden  u.  a.  untersucht:  14  amerikanische  Apfel- 
»eheiton,  3  Apfelmost,  41  Bier,  126  Brod,  30  Butter,  37  Essig,  1  Fruchtsaft,  2  Honig,  2  Eise, 
18  Margarine,  5  Mehl,  234  Milch,  2  Mineralwasser,  2  Olivenöl,  7  Rindsschmalz,  27  Schweine- 
fcchmaiz,  19  Wein,  48  Wurstwaaren,  3  Zuckerwaaren.  Die  Zahl  der  Beanstandungen  ist  im 
Berichte  nicht  angegeben. 

Butter;  ab»  Grenze  für  den  Wassergehalt  wurden  16%  festgesetzt;  es  kamen  wieder- 
holt Proben  mit  Wassergehalten  bis  21  %  vor. 

Milch:  im  Jahre  1896  wurden  von  den  Polizeibeamten  1629  Milchproben  untersucht, 
wovon  8  beanstandet  wurden;  im  Jahre  1897  1434  Proben  mit  11  Beanstandungen.  Der  Fett- 
gehalt   von  sog.  Kindermilch  betrug  3,78— 3,85%  Fett  bei  11,33— 11,70  %  Trockensubstanz. 

Wurstwaaren:  in  einzelnen  Fällen  wurden  Mehlzusätze  über  3%  nachgewiesen,  Fär- 
bungen oder  Zusätze  von  Konservirungsmitteln  wurden  nicht  gefunden.  C.  Mai. 


JAhresberieht  des  Kantonehemlken  Ton  St.  tollen  Aber  da*  Jahr  1897«  Separat- 
abdruck aus  dem  Jahresberichte  über  die  Verwaltung  des  Medicinalwesens  und  über  die 
öffentliche  Gesundheitspflege  des  Kantons  St.  Gallen  für  1897. 

Die  Anzahl  der  untersuchten  Gegenstände  belief  sich  auf  3955,  wovon  2838  von  kanto- 
nalen Beliorden  und  Anstalten,  90  von  auswärtigen  Behörden  und  1027  von  Privaten  einge- 
schickt waren;  beanstandet  wurden  580  =  14,6%  (gegen  16,6%  im  Vorjahre). 

Von  Nahrungs-  und  Genussmitteln  wurden  u.  a.  untersucht:  1863  Milch  (beanstandet  76) 
249  Trinkwasser  (140),  14  Bier  (10),  19  Most  (11),  879  Wein  (212),  28  Limonaden  (12), 
15  Syphons  (4),  4  Branntwein,  5  Essig,  11  Brod  (3),  12  Mehl,  123  Wurst  (37),  50  Fleisch  (11), 
189  Butter  (77),  16  Kun«tbutter  (6),  92  Speisefett  (12),  85  Speiseöl  (30),  1  Chokolade  (1), 
6  Ge würze,  2  Dörräpfel  (1),  6  Honig  (2),  1  Käse  (1). 

Milch:  die  Beanstandungen  beziehen  sich  auf  Wasserzusatz  (bis  zu  30%)»  au^  Abrah- 
rnung,  auf  käHerei untaugliche  Milch  und  auf  ungenügenden  Fettgehalt. 

Butter:  Grund  der  Beanstandung  war  33  mal  Fälschung  oder  falsche  Bezeichnung, 
87  mal  sauer  oder  ranzig  sein,  3  mal  Schimmel,  2  mal  zu  starke  Färbung,  je  1  mal  gebleicht 
und  zu  hoher  WasHergehalt.  Speisefette:  es  fanden  sich  dabei  saure  Nierenfette  und  zwei 
mit  Baumwollstearin  gefälschte  amerikanische  Schweinefette.  Speiseöle:  in  8  Fällen  wurde 
Fälschung  von   Olivenöl  mit  Baumwollsamenöl  beobachtet. 

Fleisch:  amerikanisches  Schweinefleisch  wies  9  mal  Borsäuregehalt  auf. 

Honig;  die  Kunsthonige  stellen  gegenwärtig  stets  Gemische  von  Bienenhonig  mit  Rohr- 
zuckersyrup  dar. 

Wein:  es  waren '51  Proben  künstlich  gestreckt,  gallisirt  oder  petiotisirt,  25  falsch  be- 
zeichnet, 29  mit  Essigstich,  76  im  Absterben  oder  Umstehen  begriffen,  8  gegypst,  1  mit  Sali- 
cylailura  versetzt,  8  mit  Schwefelwasserstoffgeruch,  3  unreelle  Medicinalsüssweine.  Ein  Malaga 
mit  5,6%  Extraktrest  enthielt  3,2%  Rohrzucker. 

Bier:  beanstandet  wurden  5  Proben  wegen  Essigstich,  4  wegen  Hefentrübung  und.  1 
wegen  ungenügender  Vergahrung. 

Gebrauchsgegenstände:  grüne  Ballkleiderstoffe  (französisches  Fabrikat)  waren  mit 
aufgeklebtem  Schweinfurtor  Grün  gefärbt,  das  beim  Zerreissen  des  Gewebes  in  Wolken  ab- 
stäubten.   Belgische  Toilettenseifen  enthielten  bis  30  %  Talk  oder  Stärke.  C.  MaL 

Svhluss  der  Redaktion  am  29.  September  1898. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:   Dr.  A.  Börne r  in  Münster  i.  W. 
Verlag  von  Juliua  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  Schade  (Otto  Franeke)  ia  Berlin  K. 
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lieber   das   chemische  Verhalten  des  Jodoforms   und   den 
Nachweis  desselben  in  wässerigen  Flüssigkeiten. 

Von 
Privatdocent  Dr.  L.  v.  Stubenrauch. 

Mittheilung  aus  dem  Pharmakologischen  Institute  der  Kgl.  Universität 

München. 

I.  Zersetznnng  des  Jodoforms  durch  Silbernitrat. 

Die  Beobachtung,  dass  ein  mit  geringen  Mengen  von  Jodoform  be- 
strichener Finger,  mit  silbernen  Gegenständen  in  Berührung  gebracht,  einen 
widerlichen  Geruch  darbietet,  hatte  mich  vor  Jahren  veranlasst,  die  Einwirkung 
des  salpetersauren  Silbers  auf  das  Jodoform  zu  beobachten.  Ein  damals  aus- 
geführter und  bereits  früher1)  kurz  mitgetheilter  Versuch,  bei  welchem  das 
Vermengen  gepulverten  Jodoforms  mit  einer  Lösung  von  Silbernitrat  in  der 
Wärme  eine  stürmische  Gasentwickelung  hervorrief,  veranlasste  meinerseits  die 
Ansicht,  dass  sich  bei  der  stattgehabten  Zersetzung  des  Jodoforms  Acetylen 
gebildet  habe.  Eine  in  jüngster  Zeit  ausgeführte  Nachuntersuchung  stellte  nun 
wesentlich  andere  Verhältnisse  fest,  welche  ich  mir  hiermit  anzuführen  erlaube. 

Bringt  man  bei  Zimmertemperatur  in  einen  Reagenscylinder  etwas  Jodo- 
formpulver und  eine  verdünnte  (etwa  1  °/0-ige)  Lösung  von  Silbernitrat,  so  lässt 
sich  keine  Veränderung  des  Gemisches  wahrnehmen,  wohl  aber  tritt  beim  Er- 
hitzen des  Reagenscylinders  eine  Reaktion  ein,  die  sich  in  Gasentwickelung  und 
Bildung  eines  käsigen  gelben  Niederschlages  von  Jodsilber  kundgiebt.  Stärkere 
Silberlösungen  (etwa  10°/0-ige)  bewirken  die  erwähnte  Zersetzung  schon  in  der 
Kälte,  wenn  das  Gemisch  geschüttelt  wird,  und  erzeugen  in  der  Wärme  äusserst 
lebhafte  Gasentwickeluug.  Das  entstehende  Gas  ist  brennbar  mit  blauer 
Flamme,  schwärzt  Lösungen  von  Palladiumchlorür,  ist  demnach  Kohlenoxyd. 
Die  Gasentwickeluug  dauert  bei  genügendem  Zusatz  von  Silbernitrat  auch  nach 
unterbrochener  Erhitzung  des  Gemisches  bis  zur  völligen  Zersetzung  des  vorhan- 
denen Jodoforms  fort.  Das  Gemisch  enthält  nach  beendigter  Reaktion  Salpeter- 
säure und  Jodsilber.  Jodoform  bildet  demnach  mit  koncentrirten  Lösungen  von 
Silbernitrat  Kohlen oxyd,  Salpetersäure  und  Jodsilber  nach  der  Gleichung: 

CHJ3-4-3AgNO,  +  HaO  =  CO  +  3AgJ4-3NO,H. 

')  Deutsche  Zeitschr.  f.  Chirurgie  37,  445,  Anmerkung  30. 
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Diese  Reaktion  ist  nun  schon  von  Greshoff1)  im  Jahre  1888  veröffent- 
licht worden,  und  bedauere  ich,  dass  mir  die  diesbezügliche  Mittheilung  des 
genannten  Autors  bis  vor  Jahresfrist,  um  welche  Zeit  vorliegende  Unter- 
suchungen angestellt  wurden,  unbekannt  blieb. 

Noch  energischer  wird  indess  Jodoform  von  gepulvertem  Silbernitrat 
angegriffen.  Schon  das  einfache  Vermischen  beider  Substanzen  bewirkt  die 
Umsetzung.  Geradezu  explosiv  tritt  die  Reaktion  in  Erscheinung,  wenn  beide 
Körper  in  einer  Schale  verrieben  werden.  Es  bilden  sich  hierbei  dicke  Wolken 
von  Stickstoffoxyden  und  Joddämpfen,  Jodsilber  und  wahrscheinlich  auch 
Kohlenoxyd. 

IL  Einfluss  des  Lichtes  auf  das  Jodoform. 

Die  Veränderungen,  welche  pulverförmiges  Jodoform,  dem  Sonnenlichte 
ausgesetzt,  erleidet,  sind  bereits  von  Daccomo')  studirt  und  mitgetheilt  worden. 
Der  genannte  Autor  brachte  gleiche  Mengen  Jodoforms  in  4  Glaskolben,  die 
mit  Luft,  Sauerstoff,  Kohlensäure  oder  Stickstoff  gefüllt,  dann  zugeschmolzen 
und  dem  Lichte  ausgesetzt  wurden.  Daccomo  fand,  dass  in  dem  mit  Luft  wie 
auch  in  dem  mit  Sauerstoff  gefüllten  Kolben  aus  dem  Jodoform  Jod  unter  Bildung 
von  Kohlensäure  freigemacht  wurde,  während  die  mit  Kohlensäure  oder  Stickstoff 
beschickten  Kolben  keine  Zersetzung  des  Jodoforms  wahrnehmen  Hessen. 

Meinen  eigenen  Versuchen  nun  war  der  Zweck  zu  Grunde  gelegt,  den 
Einfluss  der  Sonnenstrahlen  auf  das  in  Flüssigkeiten  suspendirte  Jodoform  fest- 
zustellen. Die  betreffenden  Untersuchungen,  welche  zugleich  als  Kontrole 
früher  von  mir  angestellter  Beobachtungen  gelten  sollten,  wurden  mit  einer 
Suspension  von  Jodoform  in  destillirtem  Wasser  angestellt,  die  das  Gemisch 
enthaltenden  gut  verkorkten  Kölbchen  an  einem  hellen  Orte  aufbewahrt.  Das 
Resultat  dieser  Versuche  ist  folgendes: 

Je   nach   der  Intensität  des  Lichtes   tritt  früher  oder  später,   meist  nach 
mehreren  Tagen,  Gelbfärbung  der  Flüssigkeit  ein.  Die  mehrmals  filtrirte  völlig 
klare  Flüssigkeit  zeigt  nur  schwach  saure  Reaktion  und  bleicht  Lackmuspapier. 
Auf   Zusatz    von    Silbernitratlösung  in  der  Kälte  entsteht    eine    opalescirende 
Trübung,   welche   auf  weiteren  Zusatz   von  Silberlösung  wieder  verschwindet. 
Beim   Erhitzen   mit   Silbernitratlösung   bildet  sich  ein  reichlicher  Niederschlag 
von   Jodsilber,   während   Zusatz   von   salpetersaurem   Quecksilberoxyd    keinen 
Niederschlag   erzeugt.    Frisch   gefälltes  Silberoxyd   führt  in  der  Kälte  die  Ge- 
sammtmenge  des  im  Filtrate  enthaltenen  Jods  in  Jodsilber   über,  so   dass    das 
Filtrat  reines  Wasser  darstellt.    Aether  entfärbt  das  (unverdünnte)  Filtrat.     Die 
etwa  6  mal  mit  Aether  ausgezogene  Flüssigkeit  enthält  indessen  noch  Jod  (wahr- 
scheinlich Jodwasserstoff:    geringe   saure   Reaktion,   Trübung   auf  Zusatz    von 
Silberlösung).    Der  Aetherauszug  enthält  nur  freies  Jod  (nicht  auch  Jodoform), 
welches  sich  nach  Verdunsten  des  Aethers  in  Form  kleiner  Krystalle    an    den 


')  Kecueil  des  travaux  chiniiques  des  Pays-Bas.  1888,  7,  342. 
2)  Gazzetta  chimica  Ital.  1876,  6,  247. 
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Wänden  des  Gefässes  abscheidet.  Zu  bemerken  ist  ausdrücklich,  dass  diese 
Abscheidung.  von  Jodkry stallen  auch  dann  erfolgt,  wenn  der  ganze  Versuch  der 
Aetherextraktion  im  Dunkeln  vorgenommen  wird. 

In  Wasser  suspendirtes  Jodoform  wird  demnach  durch  Sonnenlicht  erheb- 
lich beeinflusst;  es  bildet  sich  freies  Jod  und  wahrscheinlich  auch  Jodwasser- 
stoff, welche  beiden  Körper  in  Lösung  übergehen. 

HL  Nachweis  des  Jodoforms  in  wässerigen  Flüssigkeiten. 

Für  den  Nachweis  von  Jodoform  in  wässerigen  Flüssigkeiten  sind  eine  Reihe 
von  Methoden  angegeben  worden,  die  zunächst  hier  besprochen  werden  sollen. 

1.  Geruchsprobe.  Sehr  kleine  Mengen  des  in  Wasser  suspendirten 
oder  gelösten  Jodoforms  zeigen  bereits  den  charakteristischen  Jodoformgeruch. 
Die  Geruchsprobe  ist  demnach  die  denkbar  einfachste,  kann  jedoch  in  Stich 
lassen,  wenn  die  auf  Jodoformgehalt  zu  untersuchende  Flüssigkeit  andere  stark 
riechende  Substanzen  enthält;  auch  ist  das  positive  Ergebniss  der  Probe  nicht 
beweisend,  wenn  in  der  Nähe  des  Untersuchers  sich  noch  im  Untersuchungs- 
raume  Jodoform  zerstreut  vorfindet. 

2.  Mikroskopischer  Nachweis  der  Jodoformkrystalle.  Das  Jodo- 
form krystallisirt  aus  ätherischer  und  alkoholischer  Lösung  in  hexagonalen 
Tafeln.  Diese  Methode  des  Jodoformnachweises  schützt  nicht  vor  Irrthümern, 
wie  auch  schon  Lustgarten  betont  hat. 

3.  Lichtprobe.  Diese  Probe  basirt  auf  der  Thatsache,  dass  Jodoform  in 
Chloroform  gelöst  am  Lichte  rasch  zersetzt  wird  und  Jod  freigiebt,  welches 
sich  mit  rother  Farbe  in  Chloroform  löst.  Die  Lichtprobe  ist  für  gelöst  ge- 
wesenes Jodoform  nur  dann  beweisend,  wenn  die  Anwesenheit  von  Jodwasser- 

toff  in  der  Lösung  ausgeschlossen  ist,  da  auch  Jodkalium  und  besonders  Jod- 
wasserstoffsäure sich  am  Lichte  rasch  unter  Freiwerden  von  Jod  zersetzen. 

4.  Nachweis  des  Jodoforms  mittelst  der  Reimer-Tiemann'schen 
Phenolreaktion  nach  Lustgarten1).  Zu  einer  geringen  Menge  Phenolalkali 
(20  Th.  Phenol,  40  Th.  Aetznatron,  70  Th.  destill.  Wasser)  werden  1—2  Tropfen 
alkoholischer  Jodoformlösung  hinzugefügt,  dann  das  Gemisch  vorsichtig  erwärmt. 
Es  scheidet  sich  ein  rother  Niederschlag  ab,  welcher  sich  in  verdünntem  Alkohol 
mit  karminrother  Farbe  löst. 

Die  genannte  Reaktion  beruht  darauf,  dass  Phenol  mit  Alkali  auf  Chloro- 
form und  statt  des  letzteren  auch  auf  Jodoform  einwirkt  unter  Bildung  von 
Salicylaldehyd,  wobei  infolge  einer  Nebenreaktion  intensive  Röthung  durch 
entstehenden  Aurinfarbstoff  auftritt. 

Die  Lustgarten* sehe  Methode  hat  zweifellos  den  grossen  Vortheil,  dass 
sie  Jodoform  auch  in  Flüssigkeiten  nachweisen  lässt,  welche  neben  Jodoform 
Jodalkali  enthalten,  hat  aber  den  Nachtheil,  dass  sie  sehr  umständlich  ist  und 
nicht  in  allen  Fällen  gelingt. 


l)  Monatshefte  für  Chemie  1882,  8,  715. 
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Angesichts  der  Schwierigkeiten  nun,  welche  sich  einem  erfolgreichen 
Nachweise  des  Jodoforms  nach  einer  der  oben  angeführten  Methoden  entgegen- 
stellen können,  suchte  ich  nach  einem  einfachen  und  sicheren  Verfahren  des 
Nachweises,  welches  wenigstens  für  meine  Zwecke  ausreichte.  Anregung  hierzu 
gab  eine  Beobachtung,  welche  ich  bei  Einwirkung  der  rauchenden  Salpeter- 
säure auf  Jodoform  machte  und  welche  mit  Deutlichkeit  erkennen  Hess,  dass 
nicht  jeder  Koncentrationsgrad  der  Säure  das  Jodoform  zerlegt.  Der  be- 
treffende Versuch,  welcher  den  Ausgangspunkt  meiner  Darlegung  über  den 
Jodoformnachweis  bildet,  sei  hier  angeführt: 

Schüttelt  man  wenige  Krystalle  Jodoform  (vielleicht  ein  Häufchen  von 
Hirsekorngrösse)  in  einem  Reagensglase  mit  etwas  destillirtem  Wasser  (ca.  1 
bis  2  ccm),  fügt  dann  1  Tropfen  rauchender  Salpetersäure  und  Stärkekleister 
hinzu,  so  tritt  keine  Blaufärbung  der  Stärke  ein. 

Nimmt  man  dagegen  bei  gleicher  Versuchsanordnung  grosse  Mengen  von 
Säure  (Acid.  nitr.  fumans),  so  tritt  Zersetzung  von  Jodoform  und  Blaufärbung 
von  Stärke  ein. 

Diese  Verschiedenheit  in  der  zerlegenden  Wirkung  der  Salpetersäure  kann 
nun  sehr  wohl  benutzt  werden,  um  Jodoform  in  Wassersuspension  von  in 
Wasser  gelöstem  Jodkalium  oder  Jodwasserstoff  zu  unterscheiden.  Der  Versuch 
ist  auf  folgende  Weise  anzuordnen: 

Man  nimmt  gleich  bemessene  minimale  Mengen  (zwei  bis  drei  Krystall- 
körner)  Jodoforms  und  suspendirt  dieselben  in  zwei  Reagenscylindern  in  eben- 
falls  gleich  bemessenen  Mengen  (etwa  3—5  ccm)  destillirten  Wassers.  Die 
Jodoformsuspension  des  einen  Cylinders  wird  nun  mit  Zinkstaub  und  1  Tropfen 
konc.  Essigsäure  (Eisessig)  rasch  erwärmt  und  dann  filtrirt.  Das  Filtrat  giebt  mit 
1  Tropfen  rauchender  Salpetersäure  und  Stärkekleister  tiefblaue  Farbenreaktion, 
während  die  Suspension  (unfiltrirte)  des  Kontrollcylinders  keine  Spur  von  Färbung 
der  Stärke  nach  Zusatz  von  1  Tropfen  Salpetersäure  und  Stärkekleister  zeigt 

Tritt  demnach  in  wässrigen  Flüssigkeiten  auf  Zusatz  von  rauchender 
Salpetersäure  (1  Tropfen!)  und  Stärkekleister  Blaufärbung  ein,  so  kann  in  der 
Flüssigkeit  Jodkalium,  Jodwasserstoff  oder  eine  leicht  zerlegbare  wasserlösliche 
jodhaltige  organische  Verbindung  enthalten  sein;  tritt  aber  mit  Salpetersäure 
und  Stärkekleister  allein  keine  Färbung  der  Stärke  ein,  sondern  erst  nach  vor- 
angehender Behandlung  mit  Reduktionsmitteln  (Zinkstaub  und  Essigsäure),  so 
rührt  die  Blaufärbung  von  vorhanden  gewesenem  Jodoform  her. 

Das  in  Wasser  gelöste  Jodoform  verhält  sich  der  angeführten  Probe 
gegenüber  ebenso.  Will  man  mit  demselben  arbeiten,  so  bringt  man  ein  paar 
Centigramm  des  krystallinischen  Pulvers  mit  etwa.  6  ccm  destillirten  Wassers 
in  einen  Reagenscylinder,  kocht  einige  Sekunden  das  Gemisch  unter  bestän- 
digem Schütteln  desselben  auf  und  filtrirt  dann.  Beim  Erkalten  des  Filtrates 
scheidet  sich  wieder  ein  grosser  Theil  des  gelösten  Jodoforms  in  feinen  Krystall- 
blättchen  aus;  nun  filtrirt  man  nochmals,  bis  die  Flüssigkeit  keine  sichtbaren 
Krystalle  mehr  enthält.    Jetzt  erfolgt  zunächst  Zusatz  von  1  Tropfen  rauchen- 
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der  Salpetersäure  und  Stärkekleister.  Hiernach  kann  schwache  Röthung  der 
Stärke  eintreten  (bedingt  durch  Spuren  von  Jodwasserstoff,  die  sich  beim  Kochen 
gebildet  hatten).  Ein  Kontrollglas  mit  der  gleichen  Menge  filtrirter  Flüssigkeit 
gefüllt,  zeigt  nach  Behandlung  des  Filtrates  mit  Zinkstaub  und  Essigsäure  und 
Zusatz  von  1  Tropfen  Salpetersäure  tiefblaue  Färbung  der  schliesslich  beige- 
mengten Stärke. 

Schwierigkeiten  im  Nachweis  des  Jodoforms  können  indess  entstehen, 
wenn  neben  suspendirtem  oder  gelöstem  Jodoform  Jodwasserstoff  oder  Jod- 
alkali oder  auch  eine  wasserlösliche  jodhaltige  organische  Verbindung  in  der 
zu  untersuchenden  Flüssigkeit  enthalten  sind.  Ist  die  Menge  der  genannten 
gelösten  Stoffe  eine  derartige,  dass  schon  Zusatz  von  1  Tropfen  Salpetersäure 
tiefe  Bläuung  der  Stärke  giebt,  so  dass  eine  sichtbare  Steigerung  der  Farben- 
reaktion ausgeschlossen  erscheint,  so  ist  man  nicht  im  Stande,  das  neben  den 
erwähnten  Körpern  noch  vorhandene  unzersetzte  Jodoform  nachzuweisen.  Letz- 
teres gelingt  nur  dann,  wenn  Jodalkali,  Jodwasserstoff  oder  jodhaltige  organische 
Verbindung  in  geringen  Mengen  neben  Jodoform  vorhanden  sind.  Der  Versuch, 
auf  welchen  ich  vorstehende  Behauptung  gründen  möchte,  ist  folgender: 

Man  stellt  sich  zunächst  eine  Jodoformwasserlösung  wie  oben  beschrieben 
her  und  trägt  nach  genügender  Filtration  derselben  einen  Tropfen  einer  sehr 
verdünnten  Jodkalilösung  (0,5—1%)  ein;  nun  vertheilt  man  die  klare  Flüssig- 
keit auf  zwei  Reagenscylinder  und  macht  zunächst  einen  orientirenden  Versuch 
mit  1  Tropfen  rauchender  Salpetersäure  und  Stärkekleister.  Es  tritt  massige, 
aber  deutliche  Bläuung  der  Stärke  ein,  also  ist  vorhanden  Jodalkali,  Jodwasser- 
stoff oder  jodhaltige  organische  Verbindung  (in  unserem  Falle  Jodalkali  und 
Jodwasserstoff);  im  zweiten  Reagenscylinder  reducirt  man  mit  Zinkstaub  und 
Essigsäure,  filtrirt  und  macht  nun  die  Salpetersäure-Stärkekleisterprobe:  tief- 
blaue Färbung  der  Stärke,  also  ist  auch  Jodoform  vorhanden. 

Ist  Eiweiss  in  der  zu  untersuchenden  Flüssigkeit,  so  lässt  sich  Jodoform 
nur  dann  nach  der  vorgeführten  Methode  nachweisen,  wenn  der  Eiweissgehalt 
ein  sehr  geringer  ist. 

In  allen  Fällen  erscheint  es  nothwendig,  zunächst  den  Orientirungsver- 
such,  wie  oben  angegeben,  auszuführen. 

Bei  der  praktischen  Ausführung  der  Methode  empfiehlt  es  sich  übrigens, 
statt  der  rauchenden  Salpetersäure  etwas  Natriumnitrit  und  Schwefelsäure  zu 
verwenden,  um  die  zum  einwandfreien  Gelingen  der  Probe  nöthige  Vorsicht  in 
der  Dosirung  der  Salpetersäure  zu  umgehen. 

Für  die  Praxis  haben  die  mitgetheilten  Untersuchungen  wohl  nur  den 
Werth  des  Nachweises  erzielt,  dass  der  menschliche  Körper,  welchem  Jodoform 
einverleibt  wird,  dasselbe  durch  den  Harn  in  Form  von  Jodalkali  oder  auch  jod- 
haltiger organischer  Verbindung  ausscheidet,  nicht  aber  als  Jodoform.  Letzteres 
hatte  übrigens  auch  schon  Lustgarten  im  Jahre  1882  auf  Grund  seiner  Unter- 
suchungen behauptet. 
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Untersuchungen  über  die  Veränderungen  des  Milchfettes 

beim  Reifen  der  Käse. 

Von 

Arthur  Kirsten. 

Mittheilung  aus  dem  Milchwirthschaftlichen  Institute  zu  Proskau. 

Man  hat  sich  früher  vergebens  bemüht,  den  Grund  vieler  Veränderungen 
der  einzelnen  Bestandteile  in  den  verschiedenen  Nahrungsmitteln  in  chemischen 
oder  physikalischen  Einflüssen  zu  finden  und  diese  Unsicherheit  der  Begründang 
hatte  sich  selbst  auf  die  Ermittelung  dieser  Veränderungen,  auf  die  qualitative 
und  quantitative  Prüfung  erstreckt.  Noch  heute  wird  es  dem  Chemiker  in 
manchen  Dingen  schwer,  zu  sagen:  Wie  hat  sich  ein  Körper  verändert,  wenn 
nicht  der  Grund  dieser  Veränderung  bekannt  ist.  Erst  der  Bakteriologie  ist  es 
durch  zahlreiche  Versuche  gelungen,  die  Ursachen  vieler  Veränderungen  der 
Nahrungsmittel  festzustellen,  und  seitdem  ist  auch  die  Chemie  mit  grossem  Eifer 
an  die  Erforschung  dieser  Veränderungen  herangegangen  und  manche  dieser 
Forschungen  hat  in  der  Praxis  schon  eine  nutzbare  Anwendung  gefunden.  Als 
Beweis  hierfür  darf  wohl  mit  an  erster  Stelle  die  Chemie  der  Molkereierzeugnisse 
angeführt  werden.  Aber  gerade  auch  diese  ist  es  wieder,  welche,  trotz  des 
mannigfachsten  Ausbaues  in  der  Prüfung  einzelner  Bestandtheile  —  man  denke 
an  die  Fettbestimmungsmethoden  der  Milch  — ,  an  anderen  Orten  noch  grosse 
Lücken  aufweist  und  zwar  da,  wo  es  sich  um  die  Feststellung  der  Verände- 
rangen  handelt,  welchen  die  einzelnen  Bestandtheile  bei  der  Gewinnung  und 
Aufbewahrung  durch  Einflüsse  der  verschiedensten  Art  ausgesetzt  sind.  Besonders 
muss  hier  der  Käsereifungsprocess  genannt  werden. 

Durch  die  Verschiedenartigkeit  des  Materials  wie  der  Herstellungsweise, 
durch  den  bei  der  Bereitung  der  Käse  stattfindenden  Zusatz  fremder  Stoffe,  sei 
er  zum  Würzen  der  Käse,  sei  er  zur  Verfälschung  (fremde  Fette),  durch  die 
erst  mit  Hülfe  der  Bakteriologie  bekannt  gewordenen  zahlreichen  Zersetzungs- 
erreger und  aus  manchen  anderen  Gründen  erscheint  eine  so  grosse  Anzahl  von 
Umsetzungen  bedingt,  dass  man  sich  nicht  zu  wundern  braucht,  wenn  durch 
die  in  verhältnismässig  geringer  Zahl  ausgeführten  Untersuchungen  über  Käse 
und  deren  Reifungsprocess  die  den  letzteren  betreffenden  Fragen  bei  Weitem 
noch  nicht  alle  gelöst  worden  sind.  Hierzu  kommt  noch  die  Unzuverlässigkeit 
der  alten  Prüfungsmethoden,  welche  auch  die  Schlüsse,  die  aus  den  ersten 
Untersuchungen  über  die  Veränderung  der  Käsemasse  beim  Reifen  gezogen 
worden  sind,  als  ebenso  wenig  zuverlässig  erscheinen  lässt.  In  der  That  sind 
auch  eine  ganze  Reihe  der  älteren  Prüfungsergebnisse  durch  Nachprüfung  und 
neue  Versuche  widerlegt  worden.  Zwar  haben  die  ausführlichen  Arbeiten  von 
Benecke  und  Schulze,  sowie  Duclaux,  Weidmann,  Klenze  u.  a.  schon,  viel 
Klarheit  auf  diesem  Gebiete  geschaffen  und  Anregung  zu  neuen  Arbeiten  gegeben; 
um  jedoch   allen  Umsetzungsmöglichkeiten  zu  begegnen,   wird   es  nöthig  sein. 
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noch  manches  Beweismaterial  für  die  vielen  noch  offenstehenden  Fragen  zu 
schaffen.  Auch  die  im  Folgenden  veröffentlichte  Arbeit  möge  nur  als  ein  Bei- 
trag zur  Chemie  der  Molkereierzeugnisse,  speciell  der  Käsereifung,  betrachtet 
werden. 

Durch  die  Untersuchungen,  welche  mit  Beginn  Aes  Jahres  1896  in  Angriff 
genommen  wurden,  sollte  zunächst  gezeigt  werden,  in  welcher  Weise  die  Qualität 
des  Fettes  durch  den  Reifungsprocess  beeinflusst  wird.  Um  auch  einen  Schluss 
auf  die  quantitative  Veränderung,  welche  das  Fett  und  die  fettfreie  Trocken- 
substanz beim  Reifen  der  Käse  erleidet,  zu  ziehen,  wurden  die  Untersuchungen 
bei  zwei  Käsesorten  von  längerer  Reifungsdauer  auch  auf  die  Ermittelung  der 
übrigen  Bestandteile  der  Trockensubstanz  ausgedehnt. 

Das  kritische  Sammelreferat  „Ueber  den  Reifungsprocess  der  Käse"  von 
V.  v.  Klecki1)  enthebt  mich  der  Mühe,  frühere  den  gleichen  Gegenstand  be- 
handelnde Arbeiten  hier  nochmals  anzuführen  und  es  sei  bei  Nennung  dieser 
Arbeiten  und  ihrer  Autoren,  wenn  nicht  besondere  Literaturangaben  gemacht 
werden,  auf  die  v.  Klecki'sche  Arbeit  verwiesen. 

Zur  Untersuchung  gelangten  vier  Käsesorten:  Camembert-,  Neufchätel-, 
Tilsiter  Fett-  und  Holländer  Käse.  Da  die  Art  des  Käses  und  seine  Herstellungs- 
weise :  Labgerinnung,  Bearbeitung  des  frischen  Bruches  und  weitere  Behandlung 
desselben,  wie  Formen,  Pressen,  Salzen  und  Trocknen  der  Käse,  ferner  die 
Aufbewahrung  und  Behandlung  während  des  Reifens  nicht  ohne  wesentlichen 
Einfluss  auf  den  Reifungsprocess  sind  und  da  von  diesen  Faktoren  auch  die 
Art  der  Probenahme  abhängig  ist,  so  mögen  zunächst  die  bei  der  Bereitung  der 
Versuchskäse  beobachteten  Punkte  angegeben  werden. 

Camembert-Käse.  Von  155  kg  frischer  Vollmilch  mit  2,68%  Fettgehalt 
wurden  62,0  kg  centrifugirt  und  verbuttert  und  93,0  kg  verkäst. 

Die  Dicklegung  erfolgte  durch  Labzusatz  bei  35  °  C.  in  45  bis  50  Minuten,  worauf 
der  Käsebruch  kreuzweise  geschnitten  wurde.  Zur  Abscheidung  der  Molken  blieb  der 
Bruch  eine  Stunde  bedeckt  stehen.  Dann  wurden  die  Molken  abgeschöpft  und  der 
Bruch  gleichmässig  in  36  Formen  vertheilt.  Eine  weitere  Stunde  nach  dem  Aus- 
schöpfen des  Bruches  wurden  die  Käse  einzeln  auf  Holzmatten  gesetzt,  wo  nach  zwei 
Stunden  der  Käsebruch  sich  soweit  gesetzt  hatte,  dass  der  obere  Theil  der  Form  ent- 
fernt werden  konnte.  Die  Käse  wurden  gewendet  und  am  selben  Tage  wurde  das 
Wenden  in  Abständen  von  3  bis  3'/3  Stunden  noch  zweimal  wiederholt.  Am  nächsten 
Morgen  wurden  die  Formen  abgenommen,  die  Käse  einzeln  gesalzen  und  in  Salzreifen 
gelegt.    Nach  24  Stunden  fand  ein  zweites  Salzen  statt  und  nochmals  blieben  die  Käse 

• 

18  Stunden  liegen  und  kamen  dann  zwei  bis  drei  Tage  in  den  Trockenraum,  wo 
sie  täglich  gewendet  wurden.  Nach  dem  Trocknen,  wenn  sich  die  erste  Haut  auf 
den  Käsen  bildete,  wurden  die  Käse  in  den  Reiferaum  gebracht,  hier  auf  Bretter  ge- 
stellt und  wöchentlich  zwei-  bis  dreimal  gewendet.  Die  erste  weisse  Schimmeldecke 
zeigte  sich  nach  3  Tagen.  Dieselbe  bekam  nach  5  Tagen  ein  grünes  Aussehen  und 
hielt  während  der  folgenden  14  Tagen  den  Käse  völlig  überzogen.  Gegen  Ende  der 
Reifung  machte   an  mehreren  Flecken   der   grüne  Schimmelpilz   einem   solchen   von 
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rosenrother  Farbe  Platz.  Nach  Verlauf  von  24  Tagen  waren  die  Rase  durchgereift 
und  bei  der  letzten  Probenahme,  31  Tage  nach  Einstellung  der  Käse  in  den  Reiferaum, 
waren  dieselben  überreif. 

Neufchätel-Käse.  Von  90  kg  frischer  Vollmilch  mit  3,74%  Fettgehalt 
wurden  60  kg  centrifugum  und  verbuttert  und  30  kg  verkäst. 

Die  Dicklegung  erfolgte  durch  schwachen  Labzusatz  bei  32°  C.  in  ca.  120  Mi- 
nuten. Durch  weiteres  16-stündiges  Stehenlassen  der  geronnenen  Milch  wurde  eine 
schwache  Säuerung  eingeleitet  Darauf  wurde  die  Masse  in  einen  Beutel  geschöpft 
und  der  Beutel  zum  Abtropfen  der  Molken  aufgehangen.  Das  quarkartige  Gerinnsel 
war  nach  24  Stunden  zur  weiteren  Verarbeitung  reif  und  durch  Eindrücken  in  ein 
Blecbrohr  wurden  29  Stück  Käse  geformt  und  zugleich  gesalzen.  Diese  wurden  am 
Tage  darauf  in  den  Trockenraum  gebracht.  Der  weitere  Verlauf  der  Reifung  war 
analog  dem  der  Camembert-Käse.  Zur  völligen  Ausreifung  waren  24  Tage  erforderlich. 

Tilsiter-Fettkäse.  Von  176  kg  frischer  Vollmilch  mit  einem  Fettgehalt 
von  3,23%  wurden  83  kg  centrifugirt  und  verbuttert  und  93  kg  verkäst. 

Die  Dicklegung  erfolgte  bei  35°  C.  in  20 — 25  Minuten,  worauf  der  Bruch  1  bis 
17s  cm  im  Quadrat  geschnitten  wurde.  5  Minuten  nach  dem  Schneiden  erfolgte  die 
Zertheilung  des  Bruches  zu  Walnussgrösse.  Die  Molken  wurden  abgeschöpft  und  der 
Bruch  weiter  zu  Haselnussgrösse  zerkleinert.  Nach  dem  abermaligen  Abschöpfen  der 
Molken  wurde  auf  42  °  C.  nachgewärmt  und  der  Bruch  mit  dem  Käsequirl  zu  Erbsen- 
grosse  ausgerührt.  Die  sich  abscheidenden  Molken  wurden  entfernt  und  der  Bruch  in 
zwei  Formen  gleichmässig  vertheilt.  Kurz  nach  dem  Einfüllen  wurden  die  Käse  mit 
der  Form  gewendet  und  das  Wenden  wurde  in  Pausen  von  je  10  Minuten  viermal 
wiederholt.  Dann  wurden  die  Käse  nur  noch  nach  zweistündigen  Pausen  gewendet; 
48  Stunden  nach  der  Herstellung  wurden  die  beiden  Käse  schwach  gesalzen  und 
8  Tage  lang  jeden  Tag  einmal  mit  wenig  trockenem  Salz  eingerieben.  Die  Käse 
kamen  in  den  Reifekeller,  wo  sie  während  der  ersten  Woche  zweimal  trocken  ge- 
strichen wurden.  Es  bildete  sich  eine  gelbliche  Rinde  und  während  der  nun  folgenden 
Reifungsdauer  erfolgte  wöchentlich  ein  zweimaliges  Streichen  mit  Salzwasser  und  ein 
Wenden  der  Käse.    Die  Käse  waren  nach  6  Monaten  durchgereift. 

Holländer  Käse.  Von  155  kg  frischer  Vollmilch  mit  3,15%  Fettgehalt 
wurden  31  kg  centrifugirt  und  verbuttert  und  124  kg  verkäst. 

Die  Dicklegung  erfolgte  bei  35°  C.  in  20  Minuten.  Der  Bruch  wurde  bis  zum 
Ausschöpfen  im  Allgemeinen  ebenso  behandelt,  wie  bei  der  Herstellung  der  Tilsiter 
Käse,  nur  dass  auf  45  °  C.  nachgewärmt  wurde  und  dass  der  Bruch  bis  zu  reichlich 
Gerstenkorngrösse  ausgerührt  wurde.  Mit  Hülfe  eines  Käsetuches  wurde  der  Bruch 
ausgeschöpft,  in  eine  Wanne  gebracht  und  durch  Kneten  möglichst  von  Molken  befreit, 
hiernach  stückweise  in  zwei  Formen  eingedrückt  und  in  denselben  6—8  Stunden  ge- 
presst;  48  Stunden  nach  der  Herstellung  wurden  die  Käse  in  ein  Salzbad  gelegt,  in 
welchem  sie  8  Tage  liegen  blieben.  Die  fernere  Behandlung  im  Reifekeller  war  gleich 
derjenigen  der  Tilsiter-Käse.    Ausgereift  waren  die  Käse  nach  10  Monaten. 

Wenn  schon  durch  die  Art  der  Herstellung  die  Vorbedingungen  für  eine  normale 
Keifung  der  Käse  geschaffen  worden  waren,  so  kennzeichnete  sich  dieselbe  auch 
äusserlich  im  Verlaufe  der  Reifung.  Bei  den  Weichkäsen  durch  die  regelmässige  Auf- 
einanderfolge der  verschiedenen  Schimmelbildung,  bei  den  anderen  zwei  Käsesorten 
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durch  den  Mangel  an  Blähungen,  welchen  man  sonst  häufig  an  frischem  Holländer- 
nnd  Tilsiter  Käse  bemerken  kann.  Das  Aussehen  und  der  Geschmack  der  reifen  Käse 
waren  von  tadelloser  Beschaffenheit. 

Probenahme  und  Vorbereitung  der  Proben  zur  Untersuchung. 

Bei  der  Probenahme  von  Käse  zur  Untersuchung  ist  es  ein  Haupterfor- 
derniss,  dass  Rinde  und  Kern,  welche,  wie  schon  öfters  nachgewiesen,  verschieden 
an  der  Keifung  betheiligt  sind,  in  demselben  Verhältniss  der  Käsemasse  ent- 
nommen werden,  wie  wir  es  bei  der  letzteren  vorfinden.  Bei  kleineren  Käsen 
wird  die  Probenahme  schon  durch  die  Herstellungsweise  sehr  erleichtert,  indem 
man  einfach  den  ganzen  Käse  als  Probe  betrachtet.  So  wurde  bei  der  Probe- 
nahme von  Camembert-  und  Neufchätel-Käse  verfahren.  Ein  ganzer  Käse  wurde 
in  einer  Reibschale  gut  verrieben  und  die  homogene  weiche  Masse  wurde  durch 
einen  Trichter  gedrückt,  wodurch  dieselbe  eine  für  das  Abwägen  handliche 
Form  erhielt. 

■ 

Schwieriger  gestaltet  sich  die  Probenahme  bei  den  grösseren  Käsen,  zumal 
dann,  wenn  dieselbe  schon  am  Beginn  oder  während  der  Reifung  vorgenommen 
werden  soll  und  wenn  durch  die  Probenahme  der  weitere  Reifungsprocess  des 
Käses  nicht  wesentlich  beeinflusst  werden  soll.  Bei  dem  Tilsiter  und  bei  dem 
Holländer-Käse  wurde  die  erste  Probenahme  in  der  Weise  ausgeführt,  dass  aus 
der  einen  Hälfte  des  frischen  Käses,  ehe  derselbe  in  den  Reiferaum  gebracht 
wurde,  mit  Hülfe  einer  abgesprengten  Flasche  ein  cylindrisches  Stück  herausge- 
bohrt wurde.  Das  Glas  wurde  dann  während  der  ganzen  Dauer  der  Reifung 
im  Käse  stecken  gelassen.  Bei  dieser  Art  der  Probenahme  hat  man  nur  darauf 
zu  achten,  dass  das  Glas,  welches  zum  Ausbohren  verwendet  wird,  die  gleiche 
Höhe  besitzt  wie  der  Käse  und  nach  der  Probenahme  nicht  über  die  Ober- 
fläche des  Käses  hervorsteht,  damit  sich  der  Käse  leicht  wenden  lässt  und  da- 
mit nicht  durch  ungleiche  Auflage  ein  Verziehen  und  Rissigwerden  eintreten 
kann.  In  der  That  zeigte  sich  auch  am  Ende  der  Reifung 
bei  der  zweiten  Probenahme  und  bei  dem  Auseinander- 
schneiden des  Käses,  dass  rings  um  das  Glas  eine  ebenso 
normale  und  gleichmässige  Durchreifung  der  Käsemasse 
stattgefunden  hatte  wie  auf  der  anderen  Hälfte  des  Käses. 
Die  zweite  Probe  wurde  durch  Ausschneiden  eines  sektor- 
artigen Stückes  aus  dem  völlig  reifen  Käse  genommen, 
wodurch  auch  hier  Kern  und  Rinde  im  rechten  Verhält- 
niss zur  Untersuchung  gelangte.  Durch  Zerreiben  des  p.  52 
ziemlich  trocknen  Käses  auf  einem  Reibeisen  konnte  eine 

für  die  weitere  Untersuchung  taugliche  fast  homogene  Masse  erhalten  werden. 
Durch  beistehende  Skizze  (Fig.  52)  möge  die  eben  geschilderte  Art  der  Probe- 
nahme veranschaulicht  sein. 

Um  einen  bei  dem  Verreiben  durch  Wasserverlust  entstehenden  Versuchs- 
fehler möglichst  klein  zu  machen,  wurde  darauf  geachtet,  dass  die  bei  den  ein- 
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zelnen  Käsesorten  zu  verschiedenen  Zeiten  ausgeführte  Probenahme  und  Ver- 
arbeitung der  Proben  unter  möglichst  gleichen  Verhältnissen  stattfand;  auch 
wurden  alle  zur  Untersuchung  der  frischen  Käsemasse  nöthigen  Abwägungen 
gleichzeitig  und  kurz  nach  der  Probenahme  vorgenommen. 

Wie  schon  in  der  Einleitung  bemerkt,  war  als  erster  Zweck  der  Arbeit 
die  Prüfung  des  Käsefettes  ins  Auge  gefasst  worden.  Es  musste  also  zunächst 
eine  grössere  Menge  Fett  der  Käsemasse  entzogen  werden. 

Bei  der  Prüfung  der  bis  zum  Beginn  der  Arbeit  bekannt  gewordenen 
Methoden,  nach  welchen  grössere  Mengen  Fett  der  Käsemasse  zur  Untersuchung 
entzogen  werden  können,  zeigte  sich,  dass  man  bei  dem  Gebrauch  der  meisten 
dieser  Methoden  das  Fett  nur  theilweise,  aber  nicht  quantitativ  gewann  und 
dass  man  dabei  stillschweigend  annahm,  die  Zusammensetzung  des  untersuchten 
Fettes  sei  derjenigen  des  im  Käse  enthaltenen  Gesammtfettes  gleich.  Ein  Beweis 
dieser  Annahme  wurde  aber  an  keiner  Stelle  geführt  und  die  Möglichkeit  blieb 
nicht  ausgeschlossen,  dass  die  Beschaffenheit  des  Fettes  durch  die  Art  der  Ge- 
winnung, wie  auch  durch  die  Verschiedenheit  in  der  Vorbereitung  (z.  B.  Trocknen 
in  der  Kälte,  in  der  Wärme,  im  Vakuum  u.  s.  w.)  beeinflusst  würde. 

Dass  mit  Hülfe  des  Aetherextraktionsverfahrens  der  theilweise  oder  völlig 
getrockneten  Käsemasse  nur  schwer  das  Fett  zu  entziehen  ist,  haben  schon 
Benecke  und  Schulze  nachgewiesen,  welchen  die  Herstellung  einer  grösseren 
Menge  fettfreier  Trockensubstanz  selbst  nach  mehrtägigem  Ausziehen  noch 
nicht  völlig  gelang.  Bei  Angabe  über  Herstellungsweise  der  fettfreien  Trocken- 
substanz wird  auf  dieses  Verfahren  der  Fettgewinnung  noch  zurückgekommen 
werden. 

Als  weiteres  Verfahren  der  Fettgewinnung  kam  das  von  O.  Henzold1) 
angegebene  in  Betracht.  Dasselbe  kann  kurz  als  Ausbutterungsverfahren  be- 
zeichnet werden.  Bei  Einhaltung  der  gegebenen  Vorschriften  soll  sich  das  Fett 
aus  einer  alkalischen  Käselösung  durch  Ausbuttern  abscheiden  lassen.  Das 
gleiche  Urtheil,  welches  später  A.  Devarda3)  in  seiner  neuesten  Arbeit  „Prüfung 
des  Käses"  über  die  Henzold 'sehe  Methode  abgiebt,  hatte  ich  mir  nach  An- 
stellung einiger  Versuche  ebenfalls  gebildet:  das  Henzold' sehe  Verfahren  er- 
scheint nicht  allein  deshalb  unpraktisch,  weil  die  Fettausscheidung  nicht  immer 
so  glatt  und  schnell  vor  sich  geht,  wie  dies  zu  wünschen  wäre,  sondern  vor 
allem  auch,  weil  die  Fettausscheidung  nicht  quantitativ  erfolgt.  Aus  letzterem 
Grunde  kann  die  Methode  '  nicht  angewendet  werden,  wenn  es  sich  um  Ab- 
scheidung von  Käsefett  handelt,  in  welchem  Veränderungen  nachgewiesen  werden 
sollen,  die  während  der  Käsereifung  entstanden  sein  können.  Zu  solchem  Nach- 
weis aber,  der  zur  Vorbedingung  hat,  dass  die  zu  verschiedenen  Zeiten  statt- 
findende Probenahme  unter  gleichen  Verhältnissen  erfolgt,  ist  Haupterforderniss, 
dass  das  Fett  so  vollständig  als  möglich  dem  Käse  entzogen  wird  und  zur 
Untersuchung  gelangt. 

l)  Miich-Ztg.  1895,  24,  729. 

*)  Zeitschr.  anal.  Chem.  1897,  86,  751. 


J*N25£!b£?8"]  A-  Kirsten,  Veränderungen  des  Milchfettes.  747 

Wenn  auch  Henzold  eine  Uebereinstimmung  der  Reichert -Meissl- 
Wollny'schen  Zahlen  des  Butterfettes  der  zu  verkäsenden  Milch  und  des  Fettes 
aus  frischem  sowie  aus  reifem  Käse  gefunden  hat,  so  ist  damit  noch  nicht  der 
Schluss  berechtigt,  dass  das  Milchfett  bei  seinem  Uebergang  in  den  Käse  und 
während  der  Reifung  desselben  keine  Veränderung  erleidet.  Dieser  Schluss 
kann  nur  aus  der  Summe  der  nach  verschiedenen  Prüfungsmethoden  gewonne- 
nen Zahlen  gezogen  werden,  deren  Einzelbestimmung  aber,  wie  z.  B.  die  Er- 
mittelung der  flüchtigen  Fettsäuren  nach  Reichert-Meissl-Wollny,  nur  die 
Veränderung  oder  NichtVeränderung  einzelner  Bestandtheile  des  Fettes  be- 
weisen kann. 

Während  der  Ausführung  und  Fertigstellung  dieser  Arbeit  wurden  noch 
von  Bremer,  v.  Raumer  und  A.  Devarda  einige  Methoden  zur  Fettgewinnung 
aus  Käse  veröffentlicht.  Kritische  Bemerkungen  über  die  Brauchbarkeit  dieser 
Methoden  finden  wir  in  der  Arbeit  des  letzteren.  Devarda  stellte  vergleichende 
Versuche  an  und  es  ist  durch  dieselben  erwiesen,  dass  die  Methoden  von 
Bremer  und  v.  Raumer  nicht  die  Garantie  einer  quantitativen  Abscheidung  des 
Fettes  gewähren.   Die  Devarda'sche  Vorschrift  möge  hier  noch  angeführt  sein: 

„50 — 100  g  Käse  werden  von  der  Rinde  befreit  und  in  kleine  Stücke  ge- 
schnitten (oder  mit  wenig  Wasser  in  einer  Reibschale  verrieben)  und  in  einer 
Wolfbauer'schen  Scheideflasche  mit  50—80  ccm  Wasser,  100—150  ccm  Aether 
und  zwei  Tropfen  Phenolphtaleinlösung  versetzt.  Das  Ganze  wird  nun  fleissig 
geschüttelt  und  mit  verdünnter  Kalilauge  so  lange  versetzt,  bis  die  wässerige 
Lösung  roth  gefärbt  bleibt;  nachdem  die  Lösung  einmal  alkalisch  ist,  wird  das 
Ganze  noch  einige  Male  tüchtig  geschüttelt.  Die  nach  kurzer  Zeit  sich  aus- 
scheidende Aetherfettschicht  wird  abgezogen,  eventuell  gleichzeitig  filtrirt  und 
abdestillirt;  das  gewonnene  Fett  wird  dann  noch  bei  100°  getrocknet  und, 
wenn  es  nothwendig  erscheint,  nochmals  filtrirt."  / 

Nach  den  Erfahrungen,  die  ich  bei  der  von  mir  angewendeten  Methode 
der  Fettabscheidung  sammeln  konnte,  kann  das  Devarda'sche  Verfahren  als 
ein  solches  bezeichnet  werden,  bei  welchem  eine  möglichst  vollständige  Ab- 
scheidung des  Fettes  bewirkt  werden  kann,  und  zwar  hat  man  nur  die  zur 
Extraktion  angewendete  Aethermenge  mehrmals  zu  erneuern. 

Bei  den  von  mir  ausgeführten  Versuchen  wurde  die  zerriebene,  zerdrückte 
oder  sonstwie  zerkleinerte  Käsemasse  mit  Aether  in  einer  grossen  Reibschale 
zu  einem  dünnen  Brei  verrieben.  Gleichzeitig  wurde  zur  Neutralisirung  der 
freien  Säuren  so  viel  einer  stark  verdünnten  Kalilauge  zugegeben,  bis  eine  deut- 
liche alkalische  Reaktion  nachweisbar  war.  Beim  Verreiben  wasserarmer  Hart- 
käse empfiehlt  es  sich,  vor  der  Zugabe  von  Kalilauge  etwas  Wasser  zuzusetzen. 
Der  Brei  wurde  in  Soxhlet'sche  Schüttelflaschen  gefüllt  und  in  diesen  durch 
kräftiges  Ausschütteln  mit  mehrmals  erneuerten  Aethermengen  solange  erschöpft, 
bis  der  jedesmal  abgedunstete  Aether  nur  noch  Spuren  von  Fett  hinterliess. 
Die  erneuerten  Aethermengen  blieben  mit  der  Käsemasse  mindestens  eine  halbe 
Stunde  in  Berührung.    Zur  besseren  Abscheidung  der  Aetherfettlösung  wurden 
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die  Flaschen  centrifugirt.  Trübe  Fettlösungen  worden  filtrirt.  Das  durch 
Destillation  vom  Aether  befreite  Fett  wurde  unter  schwachem  Durchleiten  von 
trockenem  Wasserstoff  bei  100°  getrocknet. 

Konnte  bei  Anwendung  dieser  Methode  auch  nicht  verhindert  werden, 
dass  durch  den  Reifungsprocess  vielleicht  entstandene  nichtfettartige,  aber  wohl 
in  Aether  und  Fett  lösliche  Körper  mit  in  das  Fett  gelangten,  so  wurde 
wenigstens  ein  neutrales,  keine  freien  Fettsäuren  enthaltendes  Fett  gewonnen. 
Letzteres  ist  wichtig;  denn  die  freien  Fettsäuren  können  zwar  aus  dem  Fett 
gebildet  worden  sein,  sie  können  aber  auch  im  Käse  durch  Zersetzung  des 
Milchzuckers  und  der  Eiweissstoffe  entstanden  sein.  Die  Ausscheidung  der 
beiden  letzteren  Arten  von  Fettsäuren  ist  aber  für  die  Bestimmung  und  Be- 
urtheilung  der  Fettveränderung  nur  von  Vortheil  und  wir  würden,  wenn  wir 
bei  der  Fettgewinnung  nur  diejenigen  Fettsäuren  eliminiren  könnten,  welche 
aus  dem  Milchzucker  und  den  Eiweissstoffen  entstanden  sein  konnten,  die 
anderen  aus  dem  Fett  entstandenen  Fettsäuren  aber  mit  dem  Fett  zur  Unter- 
suchung bringen  könnten,  von  der  Umsetzung  des  Fettes  ein  rechtes  Bild  er- 
langen; es  bliebe  uns  nur  übrig,  eine  Neubildung  von  Fett  nachzuweisen.  Leider 
ist  diese  theilweise  Eliminirung  nicht  möglich  und  es  handelte  sich  darum, 
welchen  Einfluss  hat  die  Entfernung  derjenigen  Fettsäuren,  welche  durch  Zerfall 
des  Fettes  entstanden  sind,  auf  die  Beurtheilung  der  Fettveränderung. 

Nach  den  bisherigen  Annahmen  über  die  Veränderung  der  Fette,  dass 
nämlich  bei  einer  wahrscheinlichen  Umsetzung  des  Käsefettes  nicht  alle  Theile 
desselben  sich  gleichmässig  daran  betheiligen,  war  damit  auch  die  Möglichkeit 
gegeben,  bei  einer  Prüfung  des  Neutralfettes,  aus  welchem  also  die  Zersetzungs- 
produkte ausgeschieden  waren,  die  Veränderungen,  wenn  auch  nicht  quantitativ, 
so  doch  qualitativ  zu  bestimmen.  Da  ferner  bei  einer  eventuellen  Neubildung 
von  Fett  wohl  nicht  die  Annahme  zutreffen  mochte,  dass  eine  Neubildung  aller 
im  Fett  enthaltenen  Stoffe  gleichmässig  stattfand,  bezw.  dass  ein  quantitativer 
Ersatz  der  zerlegten  Fetttheile  bewirkt  wurde,  so  erschien  es  auch  möglich, 
diejenigen  Veränderungen  nachweisen  zu  können,  welche  durch  Neubildung 
von  Fett  entstanden  sein  konnten. 

Nach  der  unten  folgenden  Zusammenstellung  der  Prüfungsergebnisse  wird 
gezeigt  werden,  wie  weit  durch  dieselben  jene  im  Voraus  gemachten  Annahmen 
bestätigt  wurden. 

Prüfungsmethoden. 

Die  Untersuchung  der  nach  den  verschiedenen  Probenahmen  aus  den 
Käsen  ausgezogenen  Fette  erstreckte  sich  auf  die  Bestimmung  der  unlöslichen 
Fettsäuren  (Hehner'sche  Zahl),  der  flüchtigen  Fettsäuren  (Reiehert-Meissl- 
Wollny'sche  Zahl)  und  der  Verseifungszahl  (Köttstorfer'sche  Zahl).  Die  Er- 
mittelung dieser  Zahlen  geschah  nach  den  bekannten  Methoden.  Ferner  wurde 
bei  allen  Fetten  das  Lichtbrechungsvermögen  mit  dem  Zeiss-Wollny'schen 
Butterrefraktometer  festgestellt.  Die  angegebenen  Refraktometerzahlen  beziehen 
sich  auf  die  Temperatur  von  25°. 
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Bei  der  quantitativen  Prüfung  der  Käsemasse  wurden  direkt  ermittelt: 
Fettmenge,  Aetherextrakt,  ätherextraktfreie  Trockensubstanz,  Asche  und  Koch- 
salz, sowie  Gesammtstickstoff;  in  der  fettfreien  Trocksubstanz  (lufttrocken) 
wurden  bestimmt:  Trockensubstanz,  Gesammtstickstoff,  Asche  und  Kochsalz; 
im  wässerigen  Auszug  der  fettfreien  Trockensubstanz  endlich  wurden  Trocken- 
substanz, Asche,  Stickstoff  der  eiweissartigen  Körper  und  Stickstoff  der  Eiweiss- 
zersetzungsprodukte  bestimmt.  Soweit  die  hierbei  angewendeten  Untersuchungs- 
methoden eine  Aenderung  in  der  bisherigen  Ausführung  erfahren  haben,  mögen 
dieselben  im  Folgenden  angegeben  sein. 

Bei  der  Bestimmung  des  Aetherextraktes  und  der  ätherextrakt- 
freien  Trockensubstanz  wurden  ca.  10  g  Käse  nach  der  von  Kühn1)  an- 
gegebenen Methode  mit  Aetheralkoholgemisch  behandelt.  Es  ist  zu  empfehlen, 
nur  bei  der  ersten  Behandlung  ein  Gemisch  von  1  Th.  Aether  und  3  Thn.  Alkohol 
zu  verwenden,  die  weitere  Extraktion  aber  mit  ein^m  alkoholärmeren  Gemische 
vorzunehmen.  Bei  wasserarmen  Hartkäsen  kann  man  gleich  mit  einem  alkohol- 
ärmeren Gemische  zu  arbeiten  beginnen.  Die  stets  ausgeführten  Doppelbestim- 
mungen ergaben  übereinstimmende  Resultate.  Die  Summe  von  Aetherextrakt 
und  ätherextraktfreier  Trockensubstanz  wurde  als  Gesammttrockensubstanz 
in  Rechnung  gestellt  und  aus  der  Differenz  von  Käse  und  Gesammttrockensub- 
stanz wurde  die  Wassermenge  bezw.  die  Menge  des  bei  100°  Flüchtigen 
bestimmt. 

Erfahrungsgemäss  darf  die  bei  der  Fettbestimmung  in  Milch  angewendete 
Methode  von  Schmid-Bondzynski  mit  zu  den  genauesten  gezählt  werden. 
Diese  Methode  wurde  später  von  Bondzynski2)  für  die  Bestimmung  von  Fett 
im  Käse  umgeändert,  und  nach  den  von  Bondzynski  angegebenen  Beleg- 
analysen, sowie  nach  den  ersten  von  mir  ausgeführten  Nachprüfungen  konnte 
die  Methode  als  eine  solche  gelten,  deren  Genauigkeit  durch  die  erwähnte  Modi- 
fikation nichts  eingebüsst  zu  haben  schien.  Die  Ausführung  geschah  in  folgen- 
der Weise:  Das  Abwägen  von  ca.  2  g  Käsemasse  wurde  in  einem  tarirten  Platin- 
schiffchen vorgenommen,  wie  solches  für  organische  Verbrennungen  verwendet 
wird.  Der  Käse  wird  in  das  Schiffchen  schnell  eingedrückt  und  zwar  so,  dass 
kein  Käse  über  den  Rand  hervorsteht,  damit  beim  Einführen  des  Schiffchens 
in  die  Kugelröhre  nichts  am  oberen  Theile  derselben  hängen  bleibt.  Das  Schiff- 
chen bleibt  während  der  ganzen  weiteren  Behandlung  in  der  Röhre.  Zur 
Lösung  wurde  ebenfalls  Salzsäure  von  1,1  spec.  Gew.  verwendet.  Das  Erhitzen 
geschah  über  freier  Flamme.  Die  Lösung  des  Fettes  erfolgte  durch  Ausschütteln 
mit  Aether  und  Stehenlassen  bei  Zimmertemperatur.  Ein  aliquoter  Theil  der 
Fettlösung  wurde  nicht  abpipettirt,  sondern  abgehebert. 

Zur  Prüfung  der  Methode  wurden  eine  Anzahl  Versuche  angestellt,  deren 
Ergebniss  völlig  befriedigte.    Differenzen   der  gefundenen  Fettmengen  bis  zu 


J)  Chem.-Ztg.  1895,  25,  554. 

')  Zeitschr.  anal.  Chem.  1894,  33,  186. 
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0,2  %»  welche  einige  Male  bei  fettreichen  Käsen  erhalten  wurden,  dürften  wohl 
eher  durch  die  Probenahme  als  durch  Fehler  in  der  Untersuchungsmethode 
begründet  sein.  Bedenkt  man,  dass  das  Prüfungsmaterial  sehr  wasserreich  ist 
und  dass  es  oft  schwer  ist,  Rinde  und  Kernmasse  gleichmäßig  zu  mischen, 
ohne  dabei  den  Wassergehalt  zu  ändern,  so  dürfen  Differenzen  bis  0,2%  ganz 
gut  als  innerhalb  der  Fehlergrenzen  liegend  betrachtet  werden. 


Art  des  untersuchten  Käses 

Fettgehalt  nach  St.  Bondzynski 

Ein^elbestimmungen 

Mittel 

1. 

Backsteinkäse  (7  Wochen  alt)     . 

5,94,    6,00,    5,86,    5,97% 

5,94  % 

2. 

Backsteinkäse  (6  Wochen  alt) 

5,58,    5,52,    5,50% 

5,53  - 

3. 

Neufchätelkäse  (3  Wochen  alt)  . 

26,00,  26,19,  26,20  - 

26,13  - 

4. 

Backsteinkäse  (6  Wochen  alt)     . 

5,43,    5,46,    5,50  - 

5,46  - 

5. 

Neufchätelkäse  (4  Wochen  alt)   . 

26,06,  25,96,  26,16  - 

26,06  - 

6. 

Kemoudoukäse  (reif)       .... 

22,07,  22,02% 

22,05  - 

7. 

Camembertkäse  (4  Wochen  alt)  . 

24,05,  24,13  - 

24,09  - 

8. 

Tilsiterfettkäse  (frisch)   .... 

25,58,  25,63  - 

25,61  - 

9. 

Camembertkäse  (überreif)  .     .     . 

20,70,  20,57  - 

20,64  - 

10. 

Camembertkäse  (frisch)  .... 

21,66,  21,48,  21,64  % 

21,59  - 

Eine  weitere  Prüfung  der  Bondzynski'schen  Methode  durch  Vergleich 
mit  der  Aetherextraktionsmethode  erschien  von  vornherein  als  unmöglich,  da 
ja  bei  dem  letzteren  Verfahren  meist  kein  neutrales  Fett  gewonnen  wird.  Bei 
einigen  frischen  Käsen  wurde  aber  dennoch  eine  Bestimmung  des  Fettes  nach 
beiden  Methoden  vorgenommen. 


Art  des  untersuchten  Käses 

Fettgehalt  nach 
St.  Bondzynski 

Aetherextrakt 

Camembertkäse  (3  Wochen  alt)    .     .     . 

21,53  % 
24,09  - 
22,05  - 

22,06  % 
24,15  - 
22,21  - 

Die  höheren  Zahlen  des  Aetherextraktes  bestätigten  die  obengemachte 
Annahme  und  Hessen  die  Richtigkeit  der  nach  Bondzynski  gefundenen  Zahlen 
vermuthen.  Erst  nach  der  Zusammenstellung  der  bei  den  einzelnen  Versuchs- 
käsen gefundenen  Fett-  und  Aetherextraktmengen  zeigte  sich,  dass  jene  bei 
der  Vorprüfung  gefundenen  Differenzen  beider  Methoden  mehr  durch  Zufall 
erhalten  worden  waren,  wobei  dieser  Zufall  weniger  durch  die  Ausführung  der 
Methode  als  durch  die  bei  der  Prüfung  zufällige  Anwendung  von  frischem  Käse 
herbeigeführt  worden  war.  Um  der  untenstehenden  Mittheilung  der  Prüfungs- 
ergebnisse  nicht  weiter  vorzugreifen,  sei  hier  nur  noch  angeführt,  dass  gerade 
jene  Differenzen  geeignet  waren,  einen  Schluss  auf  die  Veränderung  der  Käse- 
masse zu  ziehen,  dass  sie  aber  auch  die  Bondzynski 'sehe  Methode  der  Fett- 
bestimmung im  Käse  für  den  Zweck  der  Feststellung  der  durch  den  Reifongs- 
process  bewirkten  Veränderungen  als  wenig  genau  erkennen  Hessen.  Ein  Beweis 
hierfür  wird  später  gegeben  werden. 
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Asche  und  Kochsalz  wurden  in  der  bekannten  Weise  bestimmt.  Bei 
der  Aschenbestimmung  kann  man  sich  das  Trocknen  des  Käses  ersparen,  wenn 
man  die  in  der  Platinschale  abgewogene  Käsemasse  (ca.  10  g)  mit  einem  um- 
gebördelten Filter,  das  wie  ein  Deckel  in  der  Schale  ruht,  bedeckt.  Man  kann 
dann  sofort  mit  kleiner  Flamme  erhitzen,  da  ein  Herausspritzen  durch  den  auf- 
gelegten Filterdeckel  verhindert  wird.  Das  Filter,  dessen  Aschengehalt  bekannt 
sein  muss,  wird  mit  verkohlt  und  verbrannt. 

Die  Herstellung  der  fettfreien  Trockensubstanz  speciell  zur  Bestim- 
mung der  eiweissartigen  Körper  und  der  Eiweisszersetzungsprodukte 
wurde  nach  dem  von  Benecke  und  Schulze1)  angegebenen  Verfahren  aus- 
geführt. Zur  Herstellung  einer  grösseren  Menge  fettfreier  Trockensubstanz 
-wurde  der  auf  einer  Reibe  zerkleinerte  Käse  bei  gelinder  Wärme  (35—40°)  ge- 
trocknet und  sodann  in  einem  Glaskolben  mit  absolutem  Aether  übergössen. 
Nach  mehrtägiger  Dauer  der  Berührung  wurde  die  Aetherfettlösung  abfiltrirt 
und  der  Filterrückstand  in  einer  Reibschale  möglichst  fein  zerrieben.  In  Er- 
mangelung eines  grösseren  Extraktionsapparates,  welcher  die  ganze  Käsemasse 
auf  einmal  fasste,  wurde  letztere  in  mehreren  So  x  hl  et' sehen  Extraktions- 
apparaten einer  mehrtägigen  Behandlung  mit  Aether  unterworfen.  War  anfangs 
eine  vollständige  Pulverisirung  der  Substanz  nicht  möglich,  so  wurde  dieselbe 
später  nochmals  zerrieben  und  wieder  ausgezogen.  Um  die  entfettete  Masse  luft- 
trocken zu  machen,  wurde  sie  durch  gelindes  Erwärmen  im  Luftbade  vom 
Aether  befreit  und  zwei  Tage  an  der  Luft  bei  Zimmertemperatur  liegen  ge- 
lassen. Sie  wurde  dann  in  Glasflaschen,  welche  mit  Gummistopfen  versehen 
waren,  aufbewahrt.  Auf  Grund  einer  sorgfältig  ausgeführten  Wasserbestimmung 
erfolgte  die  Umrechnung  des  Gewichtes  der  für  die  Analyse  bestimmten  Sub- 
stanzprobe auf  Trockensubstanz.  Für  die  Untersuchung  der  fettfreien  Trocken- 
substanz machen  Benecke  und  Schulze  in  ihrer  Arbeit  ausführliche  Angaben. 
Die  Herstellungsweise  der  fettfreien  Trockensubstanz  möge  hier  nur  eingehen- 
der behandelt  worden  sein,  da  diese  Methode  auch  zur  Herstellung  einer  grös- 
seren, zur  Untersuchung  nöthigen  Fettmenge  benutzt  werden  kann. 

Prüfungsergebnisse. 

Die  bei  der  Untersuchung  der  Fette  erhaltenen  Zahlen  sind  zunächst  in 
Tabelle  1  (S.  752)  zusammengestellt.  Zur  besseren  Uebersicht  sind  hier  nur  die 
Mittelwerthe  der  jedesmal  ausgeführten  Doppelbestimmungen  angeführt  worden. 

Die  Zahlen  der  in  nachstehender  Tabelle  zusammengestellten  Versuchs- 
ergebnisse lassen  zunächst  erkennen,  dass  innerhalb  der  einzelnen  Versuchs- 
reihen eine  ziemliche  Uebereinstimmung  gleichartiger  Zahlen  stattfindet,  wie 
z.  B.  bei  den  Verseifungszahlen  der  verschiedenen  aus  dem  Camembert-Käse 
ausgezogenen  Fette.  Die  Differenzen  der  einzelnen  Zahlen  sind  durchweg  sehr 
geringe.    Dieselben   lassen   sich   zwar  durch  die  in  Ausführung  der  Prüfungs- 
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Tabelle   1. 


Zeit  der 
Probe- 
nahme 


P 
bo 

& 

& 


9 


1ü 


Reichert-MelMl- 
Wollny-Z*hl 

N_ 
10 
Ar  6  f  F«tt) 


C 


BaO 


Köttrtorfer-Zmhl 
(mg  KOH  «ur 
Venelfhag  von 
1  f  Fett) 


Hehner-Z*hl. 

(Unlötllch« 

Fetts&nren  au 

100  Tfa.  Fett) 


Bemerkungen. 


1. 

17.  6.  96 

0 

53,0 

2. 

27.5.  - 

10 

53,1 

3. 

3.6.  - 

17 

52,7 

4. 

10.6.  - 

24 

52,7 

6. 

17.6.  - 

31 

52,4 

1. 

15.  9.  96 

0 

2. 

2. 10.  - 

18 

3. 

15.  10.  - 

31 

53,7 
53,7 
53,6 


1. 

25.  2.  97 

0 

52,2 

2. 

24.8.  - 

181 

52,1 

1. 

7. 1.  97 

o 

53,1  | 

2. 

3. 11.  - 

300 

52,4  : 

I.  Fett  aus  Camembert-Käse. 
27,1 
27,1 
26,6 
26,6 
26,9 

II.  Fett  aus  Neufchätel-Käse. 
29,1 
28,4 
26,0 

III.    Fett  aus  Tilsiter  Fettkäse. 

27,9 
27,3 


227 
227 
226 
225 
225 


226 
225 
223 


226 
224 


87,6 

87,2 
87,7 
87,4 
87,4 


87,3 
86,8 
86,5 


87,7 
87,4 


Der  Käse  war  reif. 
Der  Käse  war  überreif. 


Der  Käse  war  reif. 


Der  Käse  war  reif. 


IV.    Fett  aus  Holländer  Käse. 


27,5 
27,5 


229 
227 


88,4 
88,1 


Der  Käse  war  reif. 


methoden  bedingten  Versuchsfehler  begründen  —  die  meisten  der  erhaltenen 
Differenzen  liegen  innerhalb  der  bei  den  verschiedenen  Methoden  zulässigen 
Fehlergrenzen  — ,  es  zeigte  sich  aber  auch  bei  der  Grösse  dieser  Unterschiede 
eine  gewisse  Gesetzmässigkeit,  welche  zu  einem  weiteren  Schlüsse  drängte.  Da 
die  bei  der  Untersuchung  der  Fette  gefundenen  Zahlen  innerhalb  fast  sämmt- 
1  icher  nach  verschiedenen  Methoden  ausgeführter  Versuchsreihen,  wenn  auch 
wenig,  so  aber  stetig  geringer  wurden  und  da  auch  bei  den  Fetten  aus  ver- 
schiedenen Käsen  eine  solche  Abnahme  gleichmässig  zu  beobachten  war,  so 
dürfte  dieselbe  nicht  als  zufällig  erscheinen,  selbst  wenn  sie  sich  innerhalb  der 
zulässigen  Fehlergrenzen  bewegte.  Es  erschien  hiernach  die  Annahme  berech- 
tigt, dass  bei  der  Extraktion  von  Neutralfett  aus  reifendem  Käse  geringe  Mengen 
eines  bei  den  verschiedenen  Prüfungsmethoden  indifferent  wirkenden  Körpers 
mit  dem  Fett  gewonnen  wurden.  Nur  durch  eine  solche  Annahme  konnte  das 
in  allen  Versuchsreihen  zugleich  gefundene  Geringerwerden  der  erhaltenen 
Zahlen  erklärt  werden.  Für  das  Vorhandensein  eines  solchen  neutralen  be\zw. 
indifferenten  Körpers  und  dafür,  dass  die  Menge  desselben  vielleicht  durch  eine 
verschiedene  Herstellungsweise  der  Käse  bedingt  wurde,  spricht  die  Thatsache, 
dass  bei  der  Untersuchung  der  Fette  aus  Neufchätel-Käse  grössere  Differenzen 
gefunden  wurden  als  bei  den  anderen  Käsefetten.  Im  Wesentlichen  unterscheidet 
sich  aber  der  Neufchätel-Käse  von  den  anderen  drei  Käsesorten  dadurch,  dass 
diese  als  reine  Süssmilchkäse  betrachtet  werden  müssen,  während  der  Neuf- 
chätel-Käse  infolge   seiner   Herstellungsweise   schon  zum  Theil  den  Charakter 
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der  Sauermilchkäse  erkennen  läset.  Es  lag  noch  nahe,  als  jenen  indifferenten 
Körper  Aether  zn  vermuthen,  welcher  im  Fett  durch  unvollständiges  Trocknen 
zurückgeblieben  sein  konnte.  In  diesem  Falle  aber  hätten  die  Refraktometer- 
Zahlen  besonders  diejenigen  der  Fette  aus  Neufchätel-Käse  bedeutende  Diffe- 
renzen zeigen  müssen.  Mit  Butterfett  wurde  ein  Versuch  gemacht,  um  die 
Einwirkung  geringer  Mengen  Aether  auf  das  Lichtbrechungsvermögen  festzu- 
stellen : 

Zu  5  ccm  Butterfett,  dessen  Refraktometer -Zahl  52,7  betrug,  wurden 
5  Tropfen  Aether  gegeben.  Die  Refraktometer-Zahl  sank  auf  51,6  und  nach 
dem  Zumischen  von  weiteren  5  Tropfen  Aether  auf  49,9. 

Selbst  wenn  die  obenerwähnte  Annahme  eines  nicht  fettartigen  indifferenten 
Körpers  nicht  zutreffen  sollte  —  ein  direkter  Beweis  für  diese  Annahme  konnte 
nicht  erbracht  werden  — ,  so  lassen  sich  doch  aus  den'  bei  den  angestellten 
Versuchen  gefundenen  Zahlen  einige  sichere  Schlüsse  ziehen  auf  die  Zusammen- 
setzung des  Fettes  während  der  verschiedenen  Zeiten  der  Reifung.  Die  er- 
haltene relative  Uebereinstimmung  der  Zahlen  beweist,  dass  die  aus  den  Ver- 
suchskäsen zu  verschiedenen  Zeiten  der  Reifung  ausgezogeneu  Neutralfette  quali- 
tativ fast  gleich  zusammengesetzt  waren.  Für  einen  quantitativen  Zerfall  des 
Käsefettes  folgt  hieraus,  dass  ein  solcher  bei  der  Reifung  der  Käse  zwar  immer 
noch  möglich  ist,  dann  aber  in  der  Weise  stattfindet,  dass  alle  Theile  des  Fettes 
gleichmässig  dieser  Umsetzung  unterliegen.  Jedenfalls  wird  die  Ansicht,  dass 
die  Glyceride  der  verschiedenen  Fettsäuren  verschieden  an  dem  Reifungsprocess 
betheiligt  sind,  durch  die  angestellten  Versuche  hinfällig. 

Der  Frage  nach  einer  quantitativen  Umsetzung  des  Käsefettes  bezw.  nach 
einer  Neubildung  von  Fett  wurde  erst  nähergetreten,  nachdem  sich  bei  der 
Untersuchung  des  Fettes  aus  Camembert-Käsen  gezeigt  hatte,  dass  eine  quali- 
tative Veränderung  des  Fettes  nicht  stattgefunden  hatte,  und  dass  aus  der 
qualitativ  gleichen  Zusammensetzung  der  zu  verschiedenen  Zeiten  aus  dem  Käse 
gewonnenen  Fette  nur  unbestimmte  Schlüsse  auf  eine  quantitative  Veränderung 
gezogen  werden  konnten. 

Die  oben  beschriebene  Art  der  Probenahme  ermöglichte  es,  zu  verschie- 
denen Zeiten  der  Reifung  Durchschnittsproben  dem  Käse  entnehmen  zu  können, 
und  damit  war  auch  die  Möglichkeit  gegeben,  einmal  das  Mengenverhältniss 
der  verschiedenen  im  Käse  enthaltenen  Bestandteile  an  den  betreffenden  Zeit- 
punkten festzustellen,  und  dann  konnten  auch  die  für  die  einzelnen  Bestand- 
teile gefundenen  Zahlen  auf  die  Gesammtkäsemasse  bezogen  werden,  wenn 
nur  das  Gewicht  derselben  bekannt  war.  Sowohl  bei  den  später  ausgeführten 
Untersuchungen  der  Neufchätel-,  Tilsiter,  Fett-  und  Holländer  Käse,  als  auch 
bei  einer  neuen,  für  die  entsprechenden  Versuche  hergestellten  Anzahl  von 
Camembert-Käsen  wurden  bei  jeder  Probenahme  Käsegewicht,  Fettgehalt  nach 
Bondzynski,  sowie  die  Aetherextraktmenge  genau  ermittelt.  Aus  den  gefun- 
denen Zahlen  wurden  die  in  den  Käsen  enthaltenen  absoluten  Fett-  bezw. 
Aetherextraktmengen  berechnet.  Die  bei  der  ersten  und  der  letzten  Probenahme 
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der  einzelnen  Käsesorten  gefundenen  Zahlen  sind  in  den  Tabellen  2  und  3  zu- 
sammengestellt. 

Tabelle  2. 


Bezeichnung  des  Käses 

%  Fett  nach 
St.  Bondzvnski 

Gewicht 
der  Käse 

Absolute 
Fettmeoge 

%-Verlust  der 

Vettmenge  beim 

Reifen 

Camembert-Käse,  frisch    . 

reif  .     . 

21,53 
25,73 

4,020  kg 
3,360  - 

865g 
864- 

0,12  % 

Neufchätel-Käse,    frisch    . 

reif  . 

25,38 
28,54 

4,167  kg 
3,676  - 

1058  g 
1049- 

0,85% 

Tilsiter  Fettkäse,  frisch    . 

reif  .     . 

25,61 
27,37 

8,020  kg 
7,490  - 

2054g 
2050- 

0,19  °'o 

Holländer  Käse,    frisch    . 

reif  .     . 

24,29 
26,28 

10,760  kg 
9,890  - 

2614  g 
2599  - 

0,57  % 

Tabelle  3. 


Bezeichnung  des  Käses 

% 

Aetherextrakt 

Gewicht 
der  Käse 

Absolute 

Aetherextrakt- 

menge 

%•  Verlust  des 

Aetherextrsktes 

beim  Reifen 

Neufchätel-Käse,    frisch    .... 

reif 

26,21 
28,41 

4,167  kg 
3,676  - 

1092  g 
1044- 

M0% 

Tilsiter  Fettkäse,  frisch   .... 

reif 

26,16 
27,19 

8,020  kg 
7,490  - 

2098  g 
2036- 

2,96  % 

Holländer  Käse,    frisch   .... 

reif 

24,01 
25,98 

10,760  kg 
9,890  - 

2584  g 
2569- 

0,58  % 

Aus   den   angeführten  Zahlen  ist   zu   ersehen,   dass  bei  der  Reifung  der 
verschiedenen  Käse  nur  eine  geringe  Abnahme  der  absoluten  Fett-  und  Aether- 
extraktmengen   festgestellt   werden   konnte,   welche   noch   geringer  erscheinen 
wird,  wenn  man  bedenkt,    dass  eine  solche  Abnahme  zum  grossen  Theil  durch 
die  Behandlung  der  Käse  im  Reifekeller  bedingt  sein  kann,  denn  bei  der  letz- 
teren   findet  unvermeidlich   ein  Verlust  an  Trockensubstanz   und   damit   auch 
an  Fett  statt.    Hierdurch    dürfen    wohl    auch    die   verhältnissmässig   grösseren 
Zahlen  von  0,85  %  und  4,40  %  für  den  Verlust  der  absoluten  Fett-  bezw.  Aether- 
extraktmengen   im  Neufchätel-Käse   erklärt   werden.     Bei   dem   Wenden   von 
29  Stück  Käsen  sind  geringe  Verluste  an  Trockensubstanz  nicht  zu  vermeiden 
und  da  über  die  Hälfte  derselben  aus  Fett  besteht,   so  muss  ein  solcher  durch 
die   Behandlung   dieser   Käsesorte   bedingter  relativ   höherer  Verlust  an  Fett- 
bezw.  Aetherextrakt  bei  der  Prüfung  sogar  gefordert  werden. 

Aus  den  Endzahlen  der  Tabelle  2,  für  deren  Berechnung  die  nach 
Bondzynski  gefundenen  Zahlen  zu  Grunde  gelegt  worden  waren,  Hess  sich 
der  Schluss  ableiten,  dass  eine  quantitative  Veränderung  der  absoluten  Fett- 
menge in  den  einzelnen  Käsesorten  nicht  stattgefunden  habe.  Erschien  dieses 
Resultat  schon  an  und  für  sich  sonderlich,  so  war  dies  noch  mehr  der  Fall  t>ei 
einem  Vergleich  der  entsprechenden  Zahlen  in  Tabelle  2  und  3,  da  diejenigen 
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der  Tabelle  3,  namentlich  bei  Neufchätel-  und  Tilsiter  Fettkäse  eine  beträcht- 
liche Abnahme  von  Fett,  analog  der  Abnahme  des  Aetherextraktes,  vermuthen 
Hessen. 

Der  Unterschied  der  Endzahlen,  welche  erst  aus  dem  Procentgehalte  Fett 
hezw.  Aetherextrakt  berechnet  worden  waren,  musste  sich  bei  den  Zahlen  für 
letztere  wieder  finden  und  da  ein  Zweifel  an  den  für  den  Aetherextrakt  ge- 
fundenen Werthen  ausgeschlossen  war,  so  konnte  ein  Fehler  nur  bei  der  Be- 
stimmung des  Fettgehaltes  nach  der  Methode  von  Bondzynski  begangen 
worden  sein.  Wie  bei  der  Prüfung  dieser  Methode,  so  zeigte  sich  auch  bei 
Anwendung  derselben  im  Laufe  der  einzelnen  Käseuntersuchungen,  dass  bei 
frischem  Käse  im  Allgemeinen  weniger  Fett  als  Aetherextrakt  gefanden  wurde, 
bei  der  Prüfung  von  reifem  Käse  aber  zeigte  sich,  dass  stets  ein  höherer  Fett- 
gehalt nach  Bondzynski  im  Vergleich  zur  Aetherextraktmenge  gefunden 
wurde.  Hiermit  war  auch  die  Unzuverlässigkeit  einmal  der  Bondzynski 'sehen 
Fettbestimmungsmethode  und  dann  auch  der  in  Tabelle  2  berechneten  Werthe 
zur  Genüge  begründet.  Eine  höhere  Zahl  für  den  Fettgehalt  konnte  bei  dieser 
Methode  nur  erhalten  werden,  wenn  mit  dem  Neutralfett  auch  noch  fremde 
Stoffe  ausgezogen  wurden.  Solche  Hessen  sich  schliesslich  auch  in  Form  von  freien 
Säuren  nachweisen.  So  wurde  bei  der  Untersuchung  eines  reifen  Camembert- 
Käses  in  dem  nach  Bondzynski  bestimmten  Fette  1,4%  freie  Säure  (berechnet 
als  Milchsäure)  gefunden.  Bei  einem  zweiten  blinden  Versuche  wurde  0,5  g 
Milchsäure  mit  Salzsäure  und  Aether  behandelt;  10%  der  Milchsäure  gingen  in 
die  ätherische  Lösung  über  und  konnten  im  Extrakte  nachgewiesen  werden. 

Für  eine  Beurtheilung  der  quantitativen  Veränderungen,  welche  das  Käse- 
fett durch  den  Reifungsprocess  erleidet,  konnten  also  die  in  Tabelle  2  ange- 
führten Zahlen  nicht  in  Betracht  kommen.  Die  Endzahlen  der  Tabelle  3  be- 
rechtigen aber  auch  nur  zu  der  Vermuthung,  dass  die  Abnahme  des  Aether- 
extraktes wahrscheinlich  die  Folge  eines  Fettverlustes  ist;  einen  direkten  Beweis 
hierfür  geben  uns  aber  die  Zahlen  nicht,  denn  schon  bei  der  Herstellung  von 
Fett  aus  Käse  wurde  darauf  hingewiesen,  dass  mit  dem  Aether  auch  Zersetzungs- 
produkte des  Fettes,  des  Milchzuckers  und  der  Eiweissstoffe  ausgezogen*  sein 
konnten. 

Um  aber  doch  eine  Beziehung  zwischen  dem  im  frischen  und  im  reifen 
Käse  enthaltenen  Neutralfett  zu  finden,  wurde  bei  dem  zuletzt  untersuchten 
Tilsiter  Fettkäse  der  Säuregehalt  des  Aetherextraktes  bestimmt  und  beide  Male 
als  Milchsäure  in  Rechnung  gestellt.  Es  ist  als  sicher  anzunehmen,  dass  im 
Aetherextrakt  von  frischem  Käse  nur  die  Milchsäure  als  saurer  Bestandteil 
enthalten  ist,  während  der  Säuregrad  des  Aetherextraktes  von  reifem  Käse  auch 
durch  andere  Säuren  herbeigeführt  sein  kann.  Es  wurde  aber  bei  der  Berech- 
nung von  der  Annahme  höher  molekularer  Säuren  abgesehen,  um  das  Resultat 
für  das  Neutralfett  nicht  absichtlich  niedriger  zu  gestalten  und  um  dadurch 
nicht  die  für  den  procentigen  Verlust  des  säurefreien  Aetherextraktes  gefun- 
dene Zahl  zu  vergrössern. 
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Xahr.-  n.  Oumi— illil 


\ 

Tabelle  4. 


°/o 

Aetherextrakt 

(•Äarefrei) 


Gewicht 
des  KIms 


Absolute  Meng«  |    %-Verl«*t  4a 

dea  säurefreien  j       s&arefreien 

Aetberextrakte*  .  Aetherextrakti 


Tilsiter  Fettkäse,  frisch 

reif . 


8,020  kg 


2052  ff 
26,69        j     7,490  -      i       1999  -  *•»  /• 


25,59 

i 

Die  in  Tabelle  4  berechnete  Zahl  von  2,58%  ist  also  die  niedrigste  Be- 
werthung  des  Verlustes  von  Neutralfett,  welcher  bei  der  Reifung  stattgefunden 
hat.  Ob  dieser  aber  auf  Rechnung  einer  vor  sich  gegangenen  Zersetzung  des 
Neutralfettes  oder  des  durch  die  Behandlung  des  Käses  (Streichen  und  Wenden) 
bewirkten  allgemeinen  Substanzverlustes  zu  setzen  sei,  ist  bei  der  geringen 
Höhe  der  Zahl  nicht  zu  entscheiden. 

Zwar  will  Weigmann1)  gefunden  haben,  dass  im  Fett  aus  reifem  Käse 
bis  zu  7%  freie  nichtflüchtige  Fettsäuren  vorkommen  können,  und  er  glaubt 
hieraus  auf  einen  stattfindenden  Zerfall  von  Käsefett  rückschliessen  zu  müssen. 
Demgegenüber  wäre  jedoch  zu  bemerken,  dass  diese  freien  nichtflüchtigen  Fett- 
säuren ebensogut  durch  Zerfall  der  nichtfettartigen  Bestandteile  des  Käses 
(insbesondere  der  Eiweisskörper)  entstanden  sein  können,  und  so  wäre  selbst 
die  Anwesenheit  dieser  Fettsäuren  im  reifen  Käse  für  die  Annahme  eines  Zer- 
falls von  Neutralfett  noch  keineswegs  beweisend. 

Was  endlich  eine  Neubildung  von  Fett,  d.  h.  von  Glyceriden  anlangt,  so 
ist  eine  solche  durch  die  vorstehenden  Untersuchungsergebnisse  nicht  erwiesen, 
vielmehr  könnte  die  ermittelte  geringe  Abnahme  von  Fett  eher  als  Beweis 
gelten,  dass  eine  Neubildung  von  Fett  nicht  stattgefunden  hat. 

Anhang. 

Wie  bisher  nur  wenige  und  unbestimmte  Angaben  über  die  Verände- 
rungen des  Milchfettes  im  Käse  in  der  Literatur  zu  finden  sind,  so  besteht 
auch«  über  die  Untersuchungen  der  übrigen  Bestandteile  der  Käsemasse  nur 
eine  geringe  Zahl  von  Mittheilungen.  Ausführlich  sind  wohl  nur  die  Verände- 
rungen einiger  schweizerischer  Käsesorten,  insbesondere  die  des  Emmenthaler 
Käses  von  Benecke  und  Schulze,  sowie  von  Weidmann  studirt  worden. 
Es  erscheint  wichtig,  zu  wissen,  ob  vielleicht  die  Schlüsse,  die  jene  aus  ihren 
Untersuchungen  zogen,  eine  allgemeine  Geltung  haben,  d.  h.  auch  auf  die  Ver- 
änderungen der  Käsemasse  anderer  Käsesorten  bezogen  werden  können.  Von 
vornherein  ist  dies  nicht  zu  erwarten,  da  die  verschiedenen  und  mannigfachen 
Einflüsse  bei  der  Herstellung  und  während  der  Reifung  nicht  unbeträchtliche 
Unterschiede  im  Reifungsprocess  der  verschiedenen  Käse  vermuthen  lassen. 

Um  auch  zur  Beantwortung  dieser  noch  offenen  Fragen  etwas  beizutragen, 
wurde,  wie  schon  oben  angeführt,  bei  den  Versuchen  mit  Neufchätel-,  Tilsiter 
Fettkäse  und  Holländer  Käse  die  Untersuchung  auch  auf  die  Ermittelung  der 
Trockensubstanz,  sowie  einzelner  Bestandteile  derselben  ausgedehnt. 

')  Jahresbericht  der  Versuchsstation  für  Molkereiwesen  in  Kiel,  1896/97. 
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In  den  Tabellen  5,  6  und  7  lasse  ich  zunächst  die  hierbei  erhaltenen  Zahlen 
folgen.  In  den  ersten  Zahlenspalten  der  einzelnen  Tabellen  ist  die  procentige 
Zusammensetzung  der  einzelnen  Käse  zu  den  verschiedenen  Zeiten  der  Reifung 
angegeben.  Da  diese  Zahlen  nicht  unmittelbar  mit  einander  verglichen  werden 
können,  so  wurden  aus  ihnen  und  dem  bei  den  einzelnen  Probenahmen  festge- 
stellten Gesammtgewicht  der  Käsemasse  die  absoluten  Mengen  berechnet.  In  der 
letzten  Spalte  der  Tabellen  endlich  ist  der  procentige  Verlust  angegeben,  welchen 
die  absoluten  Mengen  der  einzelnen  Bestandteile  bei  der  Reifung  erleiden. 

Tabelle  5. 

Neufchätel-Käse. 


Bestandtheile 


Zuss 

am 
21.9.96 

Proeenti| 

immenset 

am 

2.10.96 

rang 

am 
15.10.96 

Berechnete  ab 
Znsammensel 
am          am 
21.9.96    2.10.96 

isolute 
tzung 
am 
15.10.96 

% 

Reifangs* 

verlast  der 

absoluten 

Mengen 

— 

4167  g 

3999  g 

3676  g 

11,76% 

51,42 
48,58 
26,21 
22,37 

50,84 

49,16 
26,60 
22,56 

48,60 

51,40 
28,41 
22,99 

2143- 

2024- 

1092- 

932- 

2033- 

1966- 

1064- 

902- 

1786- 

1890- 

1044- 

846- 

16,66  - 
6,62  - 
4,40  - 
9,23  - 

5,00 
4,11 
0,89 

5,81 
4,91 
0,90 

6,18 
5,19 
0,99 

208- 

171- 

37- 

233- 

196- 

37- 

227- 

191- 

36- 

— 

43,58 

43,35 

45,22 

1816- 

1733- 

1663- 

8,43  - 

17,37 

16,75 

16,81 

724- 

i 

669- 

619- 

14,51  - 

Gesammt-Käsemasse 

Wasser 

Gesammttrockensubstanz 

Aetherextrakt 

Aetherextraktfreie  Trockensubstanz    . 

Gesammtasche 

Kochsalz 

Kochsalzfreie  Asche 


Asche-  u.  kochsalzfreie  Trockensubst. 

Asche-,  kochsalz-  u.  ätherextraktfreie 

Trockensubstanz 


Tabelle  6. 
Tilsiter  Fettkäse. 


Bestandtheile 


Procentige 
Zusammensetaung 
am 


am 
25. 2. 97 


24.8.97 


Berechnete  absolute 
Zusammensetzung 
am 


26. 2. 97 


am 
24. 8. 97 


% 


Reifungs- 
verlust der 
absoluten 
Mengen 


Gesammt-Käsemasse 

Wasser 

Gesammttrockensubstanz 

Säurefreier  Aetherextrakt  (Neutralfett) 
Fettfreie  Trockensubstanz      .... 

Gesammtasche 

Kochsalz 

Kochsalzfreie  Asche 


Asche-  u.  kochsalzfreie  Trockensubst. 

Asche-,  kochsalz-  u.  ätherextraktfreie 

Trockensubstanz 

Gesammtstickstoff 

Stickstoffhaltige  Substanz      .... 


43,42 
56,58 
25,59 
30,99 

4,63 
1,94 
2,69 

51,95 

26,36 

3,64 
26,36 


41,15 
58,85 
26,69 
32,16 

5,93 
3,17 
2,76 

52,92 

26,23 

3,79 
26,23 


8020  g 

3483  - 
4537  - 
2052  - 

2485  - 

371  - 
156  - 
215  - 

4166  - 

2114  - 

292  - 
2114  - 


7490  g 

3081  - 
4409  - 
1999  - 
2410  - 

444  - 
237  - 
207  - 

3965  - 

1966  - 

284  - 
1966  - 


6,61  % 

11,54  - 
2,82  - 

2,58  - 
3,02  - 


3,72  - 
4,83  - 

7,00  - 

2,74- 
7,00  - 
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Tabelle  7. 
Holländer  Käse. 


Bestandtheile 


Procentlge 
Zusftmmenaetzirag 


am 
7. 1. 97 


am 
8.11.97 


Berechnete  absolute 
Zusammensetzung 


am 
7.1.97 


am 
3.11.97  . 


% 


Reifrog»- 

▼erlust  der 

absoluten 

Mengen 


Gesamint-Käsemasse 

Wasser .     . 

Gesammttrocken8ub8tanz 

Aetherextrakt 

Aetherextraktfreie  Trockensubstanz    . 

Gesammtasche 

Kochsalz 

Kochsalzfreie  Asche 

Asche-  u.  kochsalzfreie  Trockensubst. 

Asche-,  kochsalz-  u.  ätherextrakt freie 

Trockensubstanz 

Gesammtstickstoff 

Stickstoffhaltige  Substanz      .... 

Stickstoff    der    Eiweisszersetzungs- 

produkte      .     .     .     

Eiweisszersetzungsprodukte    .     .     .     . 

Stickstoff  der  Prote'instoffe    .... 


44,56 
55,44 
24,01 
31,43 

4,27 
1,65 
2,62 

51,17 

27,16 

3,91 
27.16 


3,91 


40,91 
59,09 
25,98 
33,11 

6,49 
3,62 

2,87 

52,60 

26,62 

3,96 
26,62 

0,92 
5,97 

3,04 


10760  g 

4793- 
5967- 
2584- 
3383- 

460- 
178- 

282- 

5507- 

2923- 

421- 
2923- 


421- 


9890  g 

4045- 
5845- 
2570- 
3275- 

642- 
358- 

284- 

5202- 

2632- 

392- 
2632- 

91- 
591- 

301- 


8,08  7o 

15,61  - 
2,05  - 
0,54  - 
3,19  - 


5,54 

9,96  - 

6,89  - 
9,96  - 

[21,61]-') 

28,50  - 


Von  einer  eingehenden  Besprechung  der  in  den  Tabellen  5,  6  und  7  mit- 
getheilten  Zahlen  zum  Zweck  der  Feststellung  von  Reifungsunterschieden  der 
untersuchten  Käsesorten  muss  hier  abgesehen  werden,  da  diese  Zahlen  bei  der 
Untersuchung  von  nur  je  einem  Käse  der  betreffenden  Sorten  erhalten  worden 
waren.  Aus  dem  gleichen  Grunde  könnten  berechtigte  Zweifel  entstehen, 
wenn  man  annehmen  wollte,  dass  die  quantitativen  Veränderungen  der  Käse- 
masse einer  bestimmten  Sorte  immer  analog  den  bei  der  Untersuchung  eines 
einzigen  Käses  der  betreffenden  Sorte  gefundenen  Veränderungen  stattfinden 
müssten. 

Es  muss  ferner  auf  die  Thatsache  hingewiesen  werden,  dass  einige  bei 
der  Bestimmung  einzelner  Bestandtheile  des  Käses  angewandte  Untersuchungs- 
methoden nicht  unbeträchtliche  Versuchsfehler  einschliessen,  und  bedenkt  man 
endlich,  dass  bei  der  Behandlung  der  Käse  im  Reifekeller  geringe  Verluste  an 
Käsemasse  nicht  zu  vermeiden  sind  und  dass  sich  die  Grösse  dieser  Verluste 
oft  kaum  ermitteln  lässt  und  deshalb  auch  nicht  in  Rechnung  gestellt  werden 
kann,  so  lässt  sich  aus  den  angeführten  Gründen  erklären,  dass  die  obigen 
Zahlen  nur  mit  einem  gewissen  Vorbehalt  aufgenommen  werden  dürfen. 


J)  Von  28,50  %  Verlust   des    Stickstoffes    der  Proteinstoffe  finden  sich  21,61  %  in  den 
Eiweisszersetzungsprodukten  wieder. 
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Die  vorstehende  Arbeit  wurde  von  mir  im  Laboratorium  des  milchwirth- 
schaftlichen  Instituts  zu  Proskau  ausgeführt,  und  zwar  im  Auftrage  des  Instituts- 
leiters Herrn  Dr.  El  ein,,  dem  auch,  an  dieser  Stelle  für  seine  schätzenswerthen 
Anregungen  bei  der  Ausführung  der  Arbeit  verbindlichst  gedankt  sei. 


Ueber  ranzige  Butter. 

Von 

Dr.  A.  J.  Swaving. 

Mittheilung  aus  der  Keichslandwirthschaftlichen  Versuchsstation  Goes 

in  Holland. 

Die  ausführlichen  Untersuchungen  von  Ed.  Ritsert1)  haben  bezüglich  der 
Ursachen  der  Ranzigkeit  der  Fette  Aufklärung  gegeben.  —  Nach  diesen  Unter- 
suchungen soll  das  Eanzigwerden  nicht  als  eine  Bakterienwirkung,  sondern  als 
ein  Oxydationsprocess  aufzufassen  sein,  der  bei  Gegenwart  des  Lichtes  rascher 
verläuft  wie  im  Dunkeln. 

Bei  dieser  Oxydation  findet  unter  Aufnahme  von  Sauerstoff  eine  Spaltung 
der  Glyceride  in  Glycerin  und  freie  Fettsäuren  und  zwar  sowohl  in  flüchtige 
als  nichtflüchtige  Fettsäuren  statt. 

Die  Art  des  Auf  bewahrens  ist  nicht  ohne  Einfluss  auf  die  Intensität  der 
Ranzigkeit;  von  verschiedenen  Forschern,  wie  P.  Corbetta3)  und  C.  Besana3), 
wurde  bei  ranzig  gewordenen  Buttersorten  ein  Verlust  an  flüchtigen  Fettsäuren 
festgestellt.  ' 

Nach  Spallanzani4)  findet  bei  der  Aufbewahrung  der  Butter  an  der  Luft, 
d.  h.  bei  Luftzutritt,  eine  Abnahme  an  flüchtigen  Fettsäuren  statt,  bei  der  Auf- 
bewahrung in  luftdicht  verschlossenen  Gefässen  unter  Lichtzutritt  dagegen  ver- 
mehrt sich  der  Gehalt  an  flüchtigen  Fettsäuren. 

Da  bei  gerichtlichen  Untersuchungen  ein  Theil  der  Originalproben  für  eine 
etwa  erforderliche  Nachuntersuchung  aufbewahrt  werden  soll,  schien  es  mir 
angebracht,  noch  mehr  Erfahrungen  über  den  Einfluss  des  Ranzigwerdens  auf 
die  Reichert-Meissl'sche  Zahl  zu  sammeln. 

Da  bei  der  Beanstandung  einer  Butterprobe  die  gefundene  Reichert- 
Meissl'sche  Zahl  im  Gutachten  angegeben  werden  musste,  war  es  nicht  gleich- 
gültig, inwieweit  diese  Zahl  von  der  Art  und  von  der  Zeitdauer  der  Auf- 
bewahrung beeinflusst  werden  konnte.  Einigermaassen  bedeutende  Verähde- 
rungen  der  Butter  würden  bedeutende  Analysendifferenzen  zu  Wege  bringen 
können  und  im  schlimmsten  Falle  vielleicht  eine  andere  Beurtheilung  der  Probe 
■herbeiführen. 


*)  Jahresbericht  für  Agrikulturchemie  1890,  [N.  F.],  18,  760. 
»)  Chem.-Ztg.  1890,  14,  406. 

*)  Jahresbericht  für  Agrikulturchemie  1890,  [N.  F.],  18,  760. 
«)  Milchztg.  1889,  18,  461. 
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Es  wurden  daher  zwei  Versuche  angestellt  und  zwar  mit  unzweifelhaft 
reiner  Butter. 

Versuch   I  vom  17.  Aug.  1891  bis  zum  25.  Nov.  1892.   Dauer  etwa  15  Monate. 
Versuch  II  vom  15.  Mai   1893  bis  zum  15.  Juni  1898.   Dauer  etwa    5  Jahre. 

I.  Eine  reine  Butter,  am  11.  August  1891  ausgebuttert,  ergab  am  17.  Augast 
die  Reichert-Meissl'sche  Zahl  26,8. 

Eine  Anzahl  Proben  dieser  Butter  wurde  in  Reagensgläser  gebracht  und 
zwar  theils  nicht  ausgeschmolzen  (Reihe  A),  theils  ausgeschmolzen  (Reihe  B), 
theils  verschlossen  (No.  1  und  2),  theils  offen  (No.  3  und  4),  theils  bei  Lichtab- 
schluss  (No.  1  und  3),  theils  bei  Lichtzutritt  (No.  2  und  4)  aufbewahrt. 

Die  spätere  Untersuchung  der  Proben  ergab: 


17.  Aug. 

25.  Sept. 

1891 

1891 

26,8 

26,9 

26,8 

26,5 

26,8 

— 

26,8 

27,0 

26,8 

27,6 

26,8 

27,0 

26,8 

27,5 

26,8 

27,0 

25.  Nov. 
1892 


A, 
A, 
A, 
A, 
B, 
B, 
B, 
B, 


nicht  aus- 
geschmol- 
zen 


ausge- 
schmolzen 


ver- 
schlossen 

offen 

ver- 
schlossen 

offen 


; 


{ 

{! 


im  Dunkeln 
im  Lichte 
/!  im  Dunkeln 
l  im  Lichte 
im  Dunkeln 
im  Lichte 
im  Dunkeln 
im  Lichte 


24,6 
25,5 
24,9 


23,87 

24,97 

27,91 
27,89 


At  bis  A4  waren  sämmtlich  ranzig  oder  zeigten  einen  Talggeruch,  bei  Bt 
bis  B4  dagegen  war  nichts  Besonderes  zu  bemerken. 
Aus  den  vorstehenden  Zahlen  geht  hervor: 

1.  dass  die  nicht  ausgeschmolzene  Butter,  sowohl  beim  Aufbewahren  in 
den  offenen  als  in  den  geschlossenen  Gelassen,  eine  niedrigere  Reichert- 
Meissl'sche  Zahl  ergiebt  als  die  frische  Butter; 

2.  dass  dagegen  die  ausgeschmolzene  Butter  bei  Aufbewahren  unter  den- 
selben Verhältnissen  eine  höhere  Reich ert-MeissT sehe  Zahl  ergiebt. 

In  dem  Zeiträume  von  15  Monaten  zeigte  nicht  ausgeschmolzene  Butter  eine 
Abnahme  der  Reich ert-MeissT sehen  Zahl  im  Mittel  um  2,3  cem  V10  N-Lauge, 
dagegen  ausgeschmolzene  Butter  eine  Zunahme  der  Reichert- Meissl'scben 
Zahl  im  Mittel  um  1,1  cem  yi0  N-Lauge. 

II.  Eine  zweite  Probe  reiner  Butter  ergab  am  15.  Mai  1893  eine  Reichert- 
Meissl'sche  Zahl  von  28,9  und  29,1,  im  Mittel  29,0. 

Eine  Anzahl  Proben  dieser  Butter  wurde  unter  den  gleichen  Verhältnissen 
aufbewahrt  wie  bei  dem  ersten  Versuche.  Die  Ergebnisse  der  Untersuchung 
nach  5 -jährigem  Aufbewahren  sind  in  nebenstehender  Tabelle  (S.  761)  an- 
gegeben. 

Die  Proben  der  Reihe  A  waren  verschimmelt  und  hatten  eine  dunkle 
Farbe,  während  die  Proben  der  Reihe  B  eine  gelblich- weisse  Farbe  zeigten  und 
sich  kaum  geändert  hatten. 


Jahrgang  1896.*] 
Noyember.     J 


A.  J.  Swaving,  Ueber  ranzige  Butter. 


761 


No. 


Art  der  Auf- 
bewahrung 


Reihe  A 
Nicht  ausgeschmolzen 


Geruch 


Flüchtige  Fettsäuren 


nach 
Leffmann 
und  Beam 


nach  Bei- 

obert-MeUal- 

Wollny 


Mittel 


Reihe  B 
Aus  geschmolzen 


Flüchtige  Fettsäuren 

naeh 

Reichert 

Meissl- 

Wollny 


nach 
Leffmann 
und  Beam 


Mittet 


la 
lb 

1c 
ld 
le 

2a 

2b 

2c 
2d 
2e 


3a 

3b 

3c 
3d 

4a 
4b 

4c 

4d 


Bei  Licht- 
zutritt 


I.  Im  offenen  Gefässe. 


23,5 


talgartig 
ranzig 


Bei  Licht- 
abschluss 


talgartig 
ranzig 


18,9 
22,0 


19,1 


15,7 
18,8 
13,6 


— 

23,5 

17,4 

17,4 

18,3 

18,6 

21,2 

21,6 

Gesammtmittel:  20,3 



19,1 

r   18,6 

l     18,9 

18,8 

15,5 

15,6 

18,8 

18,8 

14,4 

14,0 

Ge 

sammtmitt* 

ü:  17,3 

30,5 
31,0 
30,3 
30,5 
31,0 

30,4 

30,7 

31,1 
30,8 


31,2 
31,5 


30,9 
31,3 
30,3 
30,5 
31,0 


80,8 

30,4 

30,7 

31,1 
30,8 


II.   Im  verschlossenen  Gefässe. 


Bei  Licht- 
zutritt 


\ 


Bei  Licht- 
abschluss 


esterartig 

ranzig 
talgargg 

esterartig 

esterartig 

leicht  talg- 
artig ranzig 

stark  ester- 
artig 

schwach 
esterartig 


22,3 

25,6 
29,6 

23,2 

29,8 

23,9 
24,5 


22,0 
27,1 


22,1 

27,1 

25,6 
29,6 


Gesammtmittel:  26,1 

23,1 


22,9 
30,0 


24,2 


29,9 
23,9 
24,4 


Gesammtmittel:  25,3 


31,7 

/    31,9 

l    31,7 

30,7 

30,9 

31,9 

30,8 

31,8 
30,7 


! 


31,4 
31,7 


30,7 

31,6 

31,7 

30,7 
30,9 


32,0 


31,8 


31,2 

32,0 

30,8 
31,8 
30,7 


31,3 


Aus  den  Zahlen  der  vorstehenden  Tabelle  geht  hervor,  dass  nach  5-jährigem 
Aufbewahren  die  Reich  ert-M  ei  ssl' sehen  Zahlen  gestiegen  (+)  bezw.  gefallen 
(— )  waren  im  Mittel  um  folgende  Werthe: 

Bei  aasgeschmolzener  Butter: 


im  offenen  Gefässe 


bei  Lichtzutritt 
+  1,8 


bei  Lichtabschluss 
1,7 


im  geschlossenen  Gefässe 

bei  Lichtabschluss 
+  2,3 


bei  Lichtzutritt 
+  2,2 

Bei  nicht  ausgeschmolzener  Butter. 
-8,7  |  -11,8  |  -2,9  |  -3,7 

Der  Verlust  an  flüchtigen  Fettsäuren  beim  längeren  Aufbewahren  von 
nicht  ausgeschmolzener  Butter  in  verschlossenen  Gefässen  erhellt  auch  aus 
folgenden  Zahlen: 


™g_   ._  J-  König,  Tropen  und  Tropon-Gemische.  [*>{^; tJJZSg 

Es  betrug  die  Reichert-MeissTsche  Zahl  bei 

Probe    I  am  9.  März  1893:  19,8,  am  26.  Juni  1898:  16,3. 
Probe  II  am  4.  April  1896:  24,8,  am  26.  Juni  1898:  22,0. 

Während  Fischer,  Meissl,  Virchow  und  Schweissinger  eine  mehr 
oder  weniger  starke  Veränderung  des  Gehaltes  an  flüchtigen  Fettsäuren  beim 
Ranzigwerden  der  Butter  gefunden  haben,  fand  J.  A.  Mjoen  eine  geringe  Zu- 
nahme der  Reichert-MeissTschen  Zahlen  bei  Butterfetten,  die  vor  Staub  und 
Sonnenlicht  geschützt  6  bis  7  Monate  aufbewahrt  waren. 

Auch  nach  E.  Späth1)  können  beim  Ranzigwerden  der  Fette  mehr  oder 
weniger  flüchtige  freie  Fettsäuren  entstehen. 

Aus  den  oben  beschriebenen  Versuchen  geht  zur  Genüge  hervor,  dass 
nicht  ausgeschmolzene  Butter  beim  längeren  Aufbewahren  einen  Verlust  an 
flüchtigen  Fettsäuren  erleidet,  während  beim  längeren  Aufbewahren  von  aus- 
geschmolzene): Butter  die  Reichert-Meissl'sche  Zahl  schwach  erhöht  wird. 

Die  Hauptursache  für  den  Unterschied  in  dem  Verhalten  von  nicht  aus- 
geschmolzener  Butter  und  ausgeschmolzener  Butter  muss  in  dem  Vorhandensein 
von  Kasein,  Milchzucker  und  Wasser  in  der  nicht  ausgeschmolzenen  Butter 
liegen.  Der  grössere  Verlust  an  flüchtigen  Fettsäuren  beim  Aufbewahren  bei 
Lichtabschluss  gegenüber  dem  bei  Lichtzutritt  lässt  der  Vermuthung  Raum, 
dass  ausser  der  des  Sauerstoffs,  auch  Bakterienwirkung  vorliegt. 

Die  Glyceride  des  Butyrins,  Capronins  sind  unter  diesen  Umständen  am 
Wenigsten  beständig;  wahrscheinlich  erleiden  sie  eine  weitgehende  Zersetzung, 
wobei  Oxydationsprodukte  mit  geringerem  Kohlenstoffgehalt  auftreten. 

Bei  der  ausgeschmolzenen  Butter  ist  die  Ursache  des  Ranzigwerdens  aus- 
schliesslich der  Sauerstoffwirkung  zuzuschreiben.  —  Die  Glyceride  werden  ge- 
spalten in  Glycerin  und  in  höhere  Fettsäuren,  welche  nach  Arata9)  bei  fort- 
gesetzter Oxydation  flüchtige' Fettsäuren  liefern. 


Gerne  erwähne  ich  hier  dankend  der  Hülfe  des  Herrn  C.  van  der  Linden, 
Assistenten  an  der  hiesigen  Versuchsstation,  der  mich  bei  der  Ausführung  der 
Butteränalysen  in  diesem  Jahre  bestens  unterstützte. 


lieber  die  Zusammensetzung  des  Tropons  nnd  einiger 

Tropon-Gemische. 

Von 
'  J.  König  in  Münster  i.  W. 

Mit  Rücksicht  auf  die  in  dieser  Zeitschrift  S.  556  beschriebene  Gewinnung 
des  von  Herrn  Prof.  Dr.  Finkler  in  Bonn  für  Ernährungszwecke  des  Menschen 
dargestellten   Tropons   dürfte   es   Interesse   bieten,   die  Zusammensetzung  des- 

l)  Diese  Zeitschrift  1898,  377. 

s)  Jahresbericht  der  Agrikulturchemie  1894,  424. 
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selben  und  einiger  aus  demselben  hergestellten  Nahrungs-  und  Genussmittelge- 
mische kennen  zu  lernen.  Das  Tropon  wie  die  Gemische  werden  nach  den 
Angaben  und  unter  Aufsicht  des  Herrn  Prof.  Dr.  Finkler  von  den  Tropon- 
werken  in  Mülheim  a.  Rh.  hergestellt,  die  uns  eine  Sammlung  ihrer  ersten 
Präparate  behufs  Untersuchung  überliess.  Das  Tropon  besteht  zu  etwa  1/3  aus 
thierischen,  zu  etwa  %  aus  pflanzlichen  Proteinstoffen;  die  Tropongemische  sind 
durch  Vermischen  von  etwa  V3  Tropon  zu  3/3  der  betreffenden  Nahrungs-  und 
Genussmittel  gewonnen. 

Die    im  Laboratorium    der  hiesigen  Versuchsstation    ausgeführte    Unter- 
suchung ergab: 

1.   Tropon. 


Wasser 

/o 

Protein- 
stoffe 

/o 

Mit 
Stick- 
stoff 

0/ 
/o 

Fett 
(Aether- 

auszug) 

°/o 

Asche 

% 

Phos- 
phor- 
säure 

/o 

In  der 
Kalk 

/o 

Asche 
Kali 

% 

Unlös- 
liches 

/0 

Ammo- 

niak- 

Stick- 

stoff 

0/ 
/o 

Sonstiger 

in  Wasser 

löslicher 

Stickstoff 

/o 

Unver- 
daulicher 
Stickstoff 

7« 

8,89 

89,77 

14,58 

0,20 

1,24 

0,35 

0,12 

0,22 

0,50 

0,12 

0,37 

1,42 

• 

• 

2.   Tropon-Gemisc 

;he. 

Procentige  Zusammensetzung 

Unver- 

Bezeichnung 
der  Tropon-Gemische 

• 

Wasser 

ProteYn- 
stoffe 

Mit 
Stick- 
stoff 

Fett 
(Aether- 
aussug) 

Kohlen- 
hydrate 

Roh- 
: faser 

Asche 

daulieher 
Stickstoff 

0/ 
•  /o 

•  /o 

%    • 

;0 

0/ 
/o 

/o 

% 

% 

1.  Tropon-Grünkernmehl  .     .     . 

11,19 

39,22 

6,27 

1,95 

42,85 

3,20 

1,59 

1,09 

2.  Tropon-Gerstenmehl     .     . 

11,37 

37,02 

5,92 

0,72 

47,69 

2,27 

0,93 

0,63 

3.  Tropon-Hafermehl    i     . 

12,37 

38,79 

6,21 

4,30 

40,36 

2,67 

1,51 

1,17 

4.  Tropon-Erbsenmehl .     .     . 

10,22 

46,13 

7,38 

1,25    36,35 

3,41 

2,64 

1,42 

5.  Tropon-Bohnenniehl      .  x . 

10,91 

45,81 

7,33 

1,44    35,55  j  3,22 

3,07 

1,05 

6.  Tropon-Kakes 

3,56 

26,97 

4,31 

10,95    53,72     3,60 

1,20 

1,01 

7.  Tropon-Chokolade    .     . 

1,72 

18,75 

3,00 

25,94 

49,25 

2,70 

1,63 

1,21 

Die  Tropon-Kakes  enthielten  in  den  Kohlenhydraten  0,31%  Dextrose 
und  22,25%  Rohrzucker,  die  Chokolade  48,60%  Rohrzucker  und  ausserdem 
0,57%  Theobromin. 

Die  Verdaulichkeit  der  Protei'nstoflfe  wurde  durch  künstlichen  Magensaft 
nach  dem  Verfahren  von  Stutzer-Kühn-Kellner1)  bestimmt.  Hiernach  sind 
vom  Tropon  rund  90%»  von  den  Tropon-Gemischen  73— 89  %  verdaulich.  Auch 
haben  direkte  Ernährungsversuche  am  Menschen  von  Finkler  ergeben,  dass 
das  Tropon  im  Organismus  alle  Leistungen  zu  vollziehen  im  Stande  ist,  welche 
den  Eiwei8sstoffen  überhaupt  zuzuschreiben  sind. 

Hieran  anschliessend  sei  bemerkt,  dass  die  Bemühungen,  den  Eiweiss- 
gehalt  der  menschlichen  Nahrung  durch  Zusatz  von  isolirten  Eiweissstoffen  zu 


!)  Vergl.   J.  König:    Die  Untersuchung    landw.  u.  gewerbl.  wichtiger  Stoffe.    2.  Aufl. 
1898.   S.  203. 
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erhöhen,  nicht  nen  sind.  Bekannt  sind  die  Bemühungen  des  Herrn  Dr.  Hundt- 
hansen in  Hamm  i.  W.,  den  bei  der  Weizenfabrikation  abfallenden  Weizen- 
kleber wieder  für  die  menschliche  Ernährung  zu  verwenden;  auch  die  bei  der 
Reis-  und  Maisfabrikation  abfallenden  Eiweissstoffe,  sowie  die  aus  dem  Blut 
gewonnenen  Eiweissstoffe  hat  man  für  den  Zweck  zu  verwerthen  gesucht. 

Diese  Bestrebungen  sind  durchweg  am  Kostenpunkt  gescheitert.  Wenn 
die  mit  Eiweissstoffen  versetzten  Nahrungsmittel  wesentlich  theurer  sind  als 
letztere  für  sich  allein,  so  hält  es  schwer,  den  neuen  Präparaten,  auch  wenn 
sie  keinen  Beigeschmack  besitzen,  allgemeinen  Eingang  zu  verschaffen. 

Das  Hauptbestreben  der  Troponfabrikation  wird  daher  darauf  gerichtet 
,  sein  müssen,  das  Tropon  aus  billigen  Abfällen  oder  Rohstoffen  so  zu  gewinnen, 
dass  die  damit  vermischten  Nahrungsmittel  sich  im  Preise  nicht  wesentlich 
höher  stellen  als  die  unvermischten  Nahrungsmittel  für  sich  allein. 


Zur  Süssweinanalyse. 

Erwiderung  auf  die  Abwehr  des  Herrn  Dr.  v.  Raumer. 

Von 

W.  Fresenius. 

Meine  Kritik1)  seiner  Abhandlung  über  Erfahrungen  auf  dem  Gebiete  der 
Süssweinanalyse3)  veranlasst  Ed.  v.  Raumer  zu  einer  Abwehr3),  aus  der  ich 
allerdings  nicht  entnehmen  kann,  dass  meine  gegen  jene  Abhandlung  erhobenen 
Einwände  unberechtigte  gewesen  seien. 

Herr  von  Raumer  vermisst  die  solide  Basis  meiner  Kritik.  Ich  muss 
dieselbe  deshalb  nochmals  schärfer  hervorheben. 

Einerseits  kann  ich  als  einzigen  Effekt  des  von  Herrn  von  Raumer  ja 
selbst  als  etwas  drastisch  bezeichneten  Eingangssatzes  seiner  ersten  Abhand- 
lung nur  den  erkennen,  dass  er  bei  mit  der  Sache  weniger  Vertrauten  die 
Meinung  hervorruft,  es  herrsche  auf  dem  Gebiete  der  Untersuchungsmethoden 
ein  völliger  Wirrwar  und  es  müssten  erst  durch  solche  Untersuchungen  wie  die 
sich  anschliessenden  die  einfachsten  Grundbedingungen  der  Analysenmethode 
festgestellt  werden,  und  andererseits  haben  diese  experimentellen  Versuche  nicht 
in  einem  einzigen  Punkte  etwas  Neues  ergeben,  sondern  lediglich  bereits  Be- 
kanntes bestätigt,  und  zwar  nur  in  dem  Sinne,  dass  von  einigen  allgemein 
verlassenen  oder  von  Niemand  angewandten  Methoden  gezeigt  wird,  dass  sie 
falsche  Resultate  liefern. 

Herr  von  Raumer  führt  neuerdings  zur  Begründung  seines  „etwas 
drastischen"  Eingangssatzes  an,  dass  sich  manche  namentlich  norddeutsche 
„Kollegen"   nicht   an   vereinbarte  Beurtheilungsnormen   bänden   und   dass  von 


')  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  223. 
>)  Diese  Zeitschrift  1898,  49. 
»)  Diese  Zeitschrift  1898,  620. 
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manchen  Juristen  mehr  der  Wortlaut  als  der  Sinn  des  Weingesetzes  heran- 
gezogen würde;  darum  aber  handelt  es  sich  im  vorliegenden  Falle  gar 
nicht.  In  nicht  misszuverstehenden  Beispielen  und  in  klaren  Worten  beklagt 
von  Raum  er1)  die  verschiedenartigen  Ausführungsarten  der  einzelnen  analy- 
tischen Bestimmungen  und  wünscht  sehnlichst  eine  einheitliche  Analysen- 
methode. 

Es  ist  mir  auch  nach  der  Abwehr  des  Herrn  von  Raumer  nicht  erfind- 
lich, wie  er  sich  die  Erfüllung  dieses  sehnlichsten  Wunsches  denkt;  denn  wenn 
er  ihn  ausspricht,  nachdem  die  amtliche  Anweisung  zur  Untersuchung  des 
Weines  etwa  lVa  Jahre  lang  in  Kraft  war  und  nachdem  eben  vorher  die 
Landshuter  Vereinbarungen  getroffen  waren,  so  kann  er  diese  doch  offenbar 
nicht  für  ausreichend  gehalten  haben. 

Herr  von  Raumer  wirft  mir  vor,  dass  ich  jedes  Auflehnen  gegen  Ver- 
einbarungen und  amtliche  Vorschriften  für  Ketzerei  halte.  Dass  dies  nicht  zu- 
trifft, kann  jeder  sehen,  der  einen  Blick  in  meine  Bearbeitung  von  Borgmann 's 
Anleitung  zur  chemischen  Analyse  des  Weines2)  wirft. 

Herr  von  Raumer  hat  sich  aber  gar  nicht,  weder  in  seiner  ersten  Ab- 
handlung, noch  in  seiner  Abwehr,  gegen  diese  Methoden  aufgelehnt,  sondern 
er  wünscht  eine  einheitliche  Methode.  Wenn  ich  demgegenüber  mir  erlaubte, 
an  die  amtliche  Anweisung  und  die  Landshuter  Vereinbarungen  zu  erinnern, 
so  kann  ich  darin  nichts  Ungebührliches  erblicken,  denn,  wie  gesagt,  es  ist  mir 
noch  heute  ganz  unverständlich,  auf  welchem  anderen  Wege  der  sehnliche 
Wunsch  des  Herrn  von  Raum  er  erfüllt  werden  könnte. 

Hinsichtlich  des  experimentellen  Theils  der  Arbeit  hat  Herr  von  Raumer 
überhaupt  gar  nicht  versucht,  meinen  Einwand,  dass  er  eine  positive  Förderung 
der  Süssweinanalyse  in  keinem  Punkte  bewirkt  habe,  zu  widerlegen.  Er  sucht 
nur  8 eine  Erklärungsversuche  der  von  ihm  auf's  Neue  beobachteten  bekannten 
Thatsachen  gegenüber  der  von  mir  vertretenen  Ansicht  als  richtiger  zu  erweisen. 

Herr  von  Raumer  sagt  in  Bezug  auf  seine  schlechten  Erfahrungen  bei 
der  direkten  Extraktbestimmung3):  „Ich  kann  mir  diese  Differenzen  nur 
auf  folgende  Weise  erklären"  und  führt  dann  dieselben  auf  Glycerinverlust 
zurück.  Wenn  ich  demgegenüber  darauf  hingewiesen  habe,  dass  Halenke 
und  Möslinger  auch  bei  dem  glycerinfreien  Most  ein  Eindampfen  bei  höhe- 
rer Temperatur  als  undurchführbar,  weil  mit  Substanzverlust  verknüpft,  er- 
kannten, so  ist  dies  ein  thatsächlicher  Einwand  gegen  Herrn  von  Raumer's 
allein  mögliche  Erklärungsweise  und  nicht  etwa  eine  Betonung  des  officiellen 
Standpunktes,  der  eine  wissenschaftliche  Meinung  mundtodt  machen  will.  Es 
ist  dabei  ganz  gleichgültig,  ob  der  Substanzverlust  durch  Lävulosezerstörung 
oder  wie  Herr  von  Raumer  meint,  durch  Gerb-  und  Farbstoffzerstörung  ein- 
tritt.    Ich   möchte   aber   nur   beiläufig   bemerken,   dass   ich   die   Erfahrungen 

J)  Diese  Zeitschrift  1898,  49. 

')  Wiesbaden,  C.  W.  Kreide l's  Verlag  1897. 

»)  Diese  Zeitschrift  1898,  50. 
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von  Raumer'8  in  Bezug  auf  Honig1)  nicht  ohne  Weiteres  auf  die  wesentlich 
säurereicheren  Moste  oder  Süssweine  übertragen  möchte. 

Was  sodann  die  Anziehung  der  Hehner 'sehen  Abhandlung  über  die  Gly- 
cerinverluste  betrifft,  so  konstatirt  Herr  von  Raum  er  bei  mir  eine  erhebliche 
Konfusion1).  Ich  kann  zunächst  nur  finden,  dass  ich  mich  vielleicht  etwas 
kurz  ausgedrückt  habe  und  gebe  deshalb  nachstehend  meinen,  wie  ich  glaube, 
klaren  Gedankengang: 

von  Raumer  hält  die  direkte  Extraktbestimmung  im  Süsswein  gegenüber 
der  im  nicht  süssen  Wein  für  falsch,  weil,  wie  er  annimmt,  aus  der  stark  ver- 
dünnten Glycerinlösung  ein  grösserer  Theil  des  Glycerins  sich  verflüchtigt  als 
aus  der  weniger  verdünnten.  Wenn  nun  Hehner's  Versuche  richtig  sind,  und 
das  Gegentheil  wäre  erst  noch  zu  erweisen,  so  verflüchtigt  sich  beim  Eindampfen 
wässeriger  Glycerinlösungen  erst  dann  Glycerin,  wenn  mehr  als  50  oder  gar 
75%  *n  der  Lösung  vorhanden  sind. 

Verdünne  ich  deshalb  einen  Süsswein  mit  1  g  Glycerin  in  100  cem  aufs 
Zehnfache  und  dampfe  50  cem  ein,  so  habe  ich  nur  0,05  g  Glycerin,  die  somit 
erst,  wenn  nur  noch  0,1  cem  Wasser  vorhanden  wären,  anfangen  könnten,  sich 
zu  verflüchtigen.  Jedenfalls  aber  beweisen  Hehner's  Versuche,  dass  die  An- 
nahme falsch  ißt,  die  Menge  des  sich  verflüchtigenden  Glycerins  hänge  von  der 
Menge  der  im  ganzen  verdampfenden  Flüssigkeitsmenge  ab.  Aber  nur  wenn  dies 
der  Fall  wäre,  würde  von  Raumer's  Erklärung  zutreffen.  Er  spricht  auf  S.  50 
direkt  aus,  dass  die  Menge  des  sich  verflüchtigenden  Glycerins  davon  abhänge, 
auf  das  Wievielfache  der  Wein  verdünnt  werde.  Wenige  Zeilen  weiter 
heisst  es,  dass  sich  der  grösste  Theil  der  minimalen  Glycerinmenge  aus  dieser 
äusserst  verdünnten  Glycerinlösung  verflüchtige. 

Dass  diese  Angaben  durch  mein  Referat  in  der  Zeitschrift  f.  analytische 
Chemie  1888  27,  533  bestätigt  werden  sollten,  kann  ich  nicht  einsehen ;  die  dort 
erwähnten  Versuche  von  Nessler  und  Barth  beweisen  nur,  dass  beim  Ein- 
dampfen koncentrirter  Glycerinlösungen  sich  Glycerin  verflüchtigt.  Es  ist 
auch  hier  ein  thatsächlicher  und  nicht  ein  officieller  Einwand,  den  ich 
gegen  die  Theorie  des  Herrn  von  Raumer  gemacht  habe. 

Hinsichtlich  der  Phosphorsäurebestimmung  durch  Vergährung  habe  ich 
Herrn  von  Raumer's  Wunsch  einer  genaueren  Präcisirung  der  anzuwendenden 
Hefemenge  Rechnung  tragen  wollen,  indem  ich  angab,  eß  werde  meinerseits 
eine  stecknadelkopfgrosse  Menge  Hefe  angewandt.  Hält  man  damit  zusammen, 
dass  ich  wenige  Zeilen  vorher  von  einer  Spur  Hefe  rede  und  in  meiner  ersten 
Abhandlung  über  diesen  Gegenstand  von  einigen  He fepflänzchen,  so  wird  es 
mir  schwer  zu  glauben,  dass  Herr  von  Raumer  ernsthaft  meinen  konnte,  ich 
habe  ein  „erbsengrosses"  Stück,  d.  h.  0,5  g  Hefe  im  Sinne  gehabt.  Um  jedes  Miss- 
verständniss  zu  beseitigen  will  ich  aber  konstatiren,  dass  ich  0,02 — 0,03  g  gemeint 
habe.  Herr  von  Raumer  leitet  nun  aus  den  ganz  andersartigen  Verhältnissen 
bei  der  Gährkraftbestimmung  ab,  dass,  wenn  man  in  drei  Tagen  die  Vergährung 

»)  Diese  Zeitschrift  1898,  623. 
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bewirken  wolle,  man  mindestens  0,5  g  Hefe  (was  er  noch  stecknadelkopfgross  nennt) 
verwenden  müsse  und  dabei  0,010  g  Phosphorsäure  pro  100  ccm  zu  viel  fände. 

Mir  scheint,  es  wäre  einfacher  gewesen,  wenn  Herr  von  Raumer,  anstatt 
rechnungsmässig  nachzuweisen,  dass  die  Methode  mit  einer  Spur  Hefe  nicht  in 
drei  Tagen  durchführbar  sei,  einmal  einen  direkten  Versuch  gemacht  hätte.  Er 
würde  dann  gesehen  haben,  dass  sich  genügende  Hefemengen  bilden,  um  den 
wesentlichsten  Theil  des  Zuckers  bequem  in  drei  Tagen  zu  vergähren. 

Ich  kann  es  auch  in  diesem  Punkte  nicht  als  eine  Ueberhebung  aner- 
kennen, wenn  ich  dagegen  Einsprache  erhebe,  dass  zur  Prüfung  einer  von  mir 
vorgeschlagenen  Methode  ein  Weg  eingeschlagen  wird,  von  dem  sich  der 
Prüfende  selbst  vorher  sagt,  dass  er  zu  unrichtigen  Ergebnissen  führen  muss. 

Wenn  ich  ßodann  in  meiner  Kritik  die  Meinung  ausgesprochen  habe,  Herr 
von  Raumer  halte  eine  Differenz  von  3  bis  6  mg  Phosphorsäuro  für  belanglos, 
so  muss  ich  zugeben,  dass  ich  nach  der  jetzt  gegebenen  Aufklärung  meine 
Auslegung  der  betreffenden  Stelle  nicht  mehr  für  zutreffend  halten  kann. 

Ich  hatte  Herrn  von  Raumer's  Worte,  er  könne  die  Angaben  von  Glaser 
und  Mühle  (welche  doch  ihre  Methode  als  zur  Süssweinanalyse  geeignet  be- 
zeichnen) bestätigen,  so  aufgefasst,  dass  auch  Herr  von  Raumer  diese  Methode 
für  zulässig  und  den  Fehler  somit  für  belanglos  halte.  Jedenfalls  ist  auch 
nicht  ausgesprochen,  dass  die  Methode  wegen  dieser  Differenz  zu  verwerfen  sei. 
•  Wenn  nun  auch  von  Raumer  die  direkt  in  der  Asche  gefundenen  Zahlen 
deshalb  für  richtig  hält,  weil  sie  um  3—6  mg  höher  sind  als  die  nach  seiner 
Ansicht  falschen  nach  der  Glaser  und  Mühle 'sehen  Methode,  so  ist  damit  doch 
noch  nicht  bewiesen,  dass  man  die  Veraschung  mit  Soda  und  Salpeter  als 
überflüssig  unterlassen  darf,  denn  es  hängt  von  häufig  nicht  genau  kontrollirbaren 
Umständen  beim  Veraschen  ab,  ob  die  ohne  Oxydationsmittel  immer  möglichen 
Phosphorsäureverluste  einen  in  Betracht  kommenden  Grad  erreichen. 

Schliesslich  muss  ich  mich  dagegen  verwahren,  dass  ich  Herrn  von  Rau- 
mer's Abhandlung  einen  lobenswerthen  Versuch  genannt  hätte.  Auch  aus  den 
vorstehenden  Zeilen  geht  hervor,  dass  ich  anderer  Ansicht  bin.  Ich  habe  viel- 
mehr nur  gesagt,  der  Versuch  des  Herrn  vonRaumer,  sich  auf  Grund  eigener 
Erfahrung  ein  persönliches  Urtheil  zu  bilden,  sei  ein  an  sich  lobenswerther.  Es 
hat  mir  ferne  gelegen,  Herrn  von  Raumer  damit  irgendwie  zu  nahe  zu  treten, 
sondern  ich  habe  damit  nur  ausdrücken  wollen,  dass  es  das  gute  Recht  eines 
jeden  Einzelnen  und  eine  anerkenn enswerthe  Sache  ist,  sich  so  ein  eigenes 
Urtheil  zu  bilden. 

Ueberhaupt  bin  ich  mir  nicht  bewusst,  bei  Abfassung  meiner  Kritik  andere 
als  sachliche  Beweggründe  gehabt  zu  haben  oder  jemandem  das  Recht  ver- 
kümmern zu  wollen,  auf  einem  Gebiete,  auf  dem  ich  seit  Jahren  gearbeitet 
habe,  eine  andere  Meinung  auszusprechen.  Dagegen  glaube  ich  auch  das  Recht 
beanspruchen  zu  dürfen,  Angaben  und  Meinungen,  die  ich  sachlich  für  unzu- 
treffend halte,  so  zu  bezeichnen. 
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Referate. 

Allgemeine  analytische  Methoden  und  Apparate. 

C  C.  Moore:  Bestimmung  von  Kalium  ohne  vorheriges  Entfernen  von 
Eisen,  Calcium  etc.  —  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1898,  20,  340;  Chem.  Ztg.  1898, 
22,  Rep.  145. 
Die  Substanz  wird  durch  .die  gewöhnliche  Digestion  in  Lösung  gebracht,  der 
Säureüberschuss  verdampft,  Rückstand  und  Unlösliches  durch  Filtration  abgeschieden. 
Zu  dem  Filtrat  wird  nun  so  viel  Platinchloridlösung  gesetzt,  als  zur  Bindung  des  Kalis 
nöthig  ist,  und  das  Gemisch  auf  dem  Dampf  bade  bis  fast  zur  Trockniss  gebracht,  so 
dass  es  beim  Erkalten  fest  wird.  Nun  werden  15—25  ccm  angesäuerten  Alkohols  (er- 
halten, indem  man  trockenes  Salzsäuregas  in  kalten  90%- igen  Alkohol  einleitet)  zugesetzt 
und  2—3  Minuten  unter  gelegentlichem  Umrühren  stehen  gelassen.  Eisen-,  Alumi- 
nium- etc.  und  da£  überschüssige  Platinchlorid  gehen  in  Lösung,  während  krystalli- 
sirtes  Kaliumplatinchlorid  und  ein  Theil  der  neutralen  Sulfate,  Chlornatrium  etc.  zurück- 
bleiben. Dieser  Rückstand  wird  nach  mehrmaligem  Dekantiren  auf  ein  Filter  gebracht 
und  auf  diesem  so  lange  mit  dem  sauren  Alkohol  gewaschen,  bis  das  Platinchlorid  ent- 
fernt ist.  Jetzt  wäscht  man  mit  Lind o 's  Salmiaklösung  (20%)  die  Sulfate  und  Natrium- 
chlorid, den  Salmiak  mit  85%-igem  Alkohol  aus.  Das  verbleibende  reine  Doppelsalz 
wird  wie  gewöhnlich  getrocknet  und  gewogen. 

Die  Acidität  des  sauren  Alkohols  soll  etwa  2— 3 -fach  normal  sein. 

/.  Mayrhofer. 
Albert    Atterberg:    Die    Kaliumbestimmungsmethoden    und     die    besten 
Fällungsmittel  des  Platins.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  522  und  538. 
Eine  kritische  Besprechung  der  zahlreichen  vorgeschlagenen  Methoden  und  Ab- 
änderungen, welche  ein  kurzes  Referat  nicht  erlaubt.  /.  Mayrhofer. 

Fred.  Swarts:  Ueber  eine  Abänderung  der  Verbrennungsmethode.  —  Chem. 
Ztg.  1898,  22,  474-475. 
Veranlasst  durch  elementaranalytische  Bestimmungen  organischer  Fluorver- 
bindungen gelangte  Verf.  zu  einer  Modifikation  von  allgemeiner  Anwendbarkeit, 
nämlich  zur  Verwendung  von  gewalzten  Kupferröhren  statt  der  Glasröhren.  Das  Rohr 
wird  für  die  Verbrennung  wie  gewöhnlich  eingerichtet;  um  Verkohlung  des  Stöpsels 
zu  vermeiden,  sind  an  beiden  Enden  Kühlmäntel  angebracht.  Als  Ofen  dient  der 
Glas  er1  sehe  Ofen;  um  einzelne  Partien  des  Verbrennungsrohres  je  nach  Wunsch  kühl 
zu  halten,  werden  die  Eisenstücke  durch  eine  gusseiserne  Rinne  ersetzt,  durch  welche 
das  Wasser,  welches  zur  Kühlung  verwendet  wird,  abfliessen  kann.  Bezüglich  der 
Einzelnheiten  müssen  wir  auf  das  Original  verweisen.  Die  Vortheile  des  Ersatzes  der 
gläsernen  Verbrennungsröhre  durch  eine  solche  aus  Kupfer  liegen  vorwiegend  in  der 
grösseren  Haltbarkeit  derselben,  ein  Umstand,  der  bekanntlich  CloSz  (Annal.de  Chim. 
et  de  Phys.  [3]  68,  394)  veranlasste,  an  Stelle  des  Verbrennungsrohres  aus  Glas  ein 
solches  aus  Schmiedeeisen  anzuwenden.  J.  Mayrhofer. 

Albert  Atterberg:   Ueber  die  Modifikation  der  Kjeldahl'schen  Stickstoff- 
bestimmungsmethode. —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  505. 
Veranlasst  durch  die  Mittheilung  von  Wedemeyer  (diese  Zeitschr.  1898,  196)  hat 
Verf.  die  verschiedenen  Modifikationen  in  Bezug  auf  Zeitaufwand  einer  vergleichenden 
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Prüfung  unterzogen  und  findet,  dass  die  Oxydation  am  schnellsten  bei  denjenigen 
Methoden  vollendet  ist,  die  Quecksilber  und  nach  erfolgter  Auflösung  der  Substanz 
Kaiium8ulfat  verwenden.  Ohne  Quecksilber,  wie  auch  ohne  Kaliarmsulfat  erhöht  sich  die 
Zeitdauer;  bei  Anwendung  grösserer  Kolben  wird  die  Oxydirzeit  geringer.  Da  die 
Verwendung  von  Quecksilber  bei  der  Oxydation  die  Ausfällung  durch  Schwefelkalium 
nöthig  macht,  suchte  Verf.  nach  Ersatzmitteln,  welche  den  Zusatz  von  Schwefelkalium 
vermeiden  Hessen,  konnte  jedoch  ein  befriedigendes  Resultat  nicht  erhalten.  Nur  die 
Molybdänsäure  scheint  das  Quecksilber  in  Bezug  auf  die  Zeitdauer  ersetzen  zu  können. 
Als  Nachtheile  derselben  hebt  er  hervor  das  starke  Schäumen  beim  Zusatz  des  Kalium- 
sulfats und  die  auftretende  bläuliche  Färbung,  welche  den  Endpunkt  der  Oxydation 
schwierig  erkennen  lässt. 

Die  Kellner" sehe  Methode  arbeitet  nur  dann  gleich  rasch  wie  die  Guning'sche, 
wenn  gleichzeitig  Kaliumsulfat  angewendet  wird,  die  Kellner' sehe  Mischung  ist  daher 
bei  Verwendung  dieses  Salzes  überflüssig. 

Was  die  Grösse  des  Kaliumsulfatzusatzes  anbelangt,  so  ergaben  die  Versuche, 
dass  dieselbe  zwischen  10—18  g  auf  20  cem  Schwefelsäure  wechseln  kann.  Die  beste 
Molybdänmischung  war  20  cem  Schwefelsäure,  10  g  Sulfat  und  1  g  Molybdänsäure. 
Auch  bei  sehr  schwer  oxydirbaren  Substanzen  wie  Chinin  empfiehlt  sich  nach  den  Er- 
fahrungen des  Verf.  eine  Mischung  von  20  cem  konc.  Schwefelsäure,  15—18  g  Kalium- 
sulfat und  etwas  Quecksilber.  Bei  nicht  schäumenden  Substanzen  kann  das  Sulfat 
gleich  zugesetzt  werden,  sonst  erst  nach  erfolgter  Auflösung.  Nach  etwa  30  Minuten 
ist  die  Flüssigkeit  farblos;  man  setze  der  Sicherheit  wegen  das  Kochen  aber  noch 
15  Minuten  fort.  /.  Mayrhofer. 

G.  LufT:  Ueber  das  Kaliumcitrat-Kupferoxyd  zur  Bestimmung  redu- 
cirender  Zuckerarten.  —  Z.  ges.  Brauw.  1898,  21,  319—320. 

Die  Versuche,  die  reducirende  Substanz  der  Fehling'schen  Lösung  zu  isoliren, 
waren  bisher  erfolglos  geblieben,  da  Verf.  immer  nur  leicht  zersetzbare,  nicht  krystalli- 
sirende  Syrupe  erhielt.  Bessere  Resultate  wurden  erzielt,  als  die  Weinsäure  durch 
Citronensäure  ersetzt  wurde,  aus  welcher  Lösung  es  gelang,  das  reducirende  Kalium- 
citrat-Kupferoxyd in  dunkelblauen  Kry  stallen  abzuscheiden  und  dessen  Zusammensetzung 
zu  ermitteln. 

Aus  einer  Lösung,  welche  2  Mol.  Kupfersulfat  und  1  Mol.  Natriumeitrat  enthält, 
scheidet  sich  beim  Kochen  ein  grüner  Niederschlag  aus,  welcher  getrocknet  die  Zu- 
sammensetzung Cu.j  (CB  H4  07X  21/»  H3  O  besitzt.  Wird  1  Mol.  dieses  Salzes  mit  3  Mol. 
Citronensäure  unter  Erwärmen  gelöst  und  werden  der  erkalteten  Lösung  12  Mol.  Kali- 
hydrat zugesetzt,  so  entsteht  eine  tiefblaue  Flüssigkeit,  welche  sich  beim  Erwärmen 
unter  Abscheidung  von  Kupferoxyd  zersetzt.  Auf  Zusatz  von  Alkohol  scheidet  sich 
aber  ein  blauer  Syrup  aus,  der  nach  einiger  Zeit  zu  dunkelblauen  Kry  stallen  er- 
starrt.   Die  Analyse  ergab  die  Zusammensetzung  K6Cu  (C6  H4  Or)3 . 6  H,  O. 

Die  Lösung  dieser  Krystalle  wird  durch  reducirende  Zuckerarten  unter  Ab- 
scheidung von  Kupferoxydul  zersetzt,  sie  ist  für  sich  wenig  haltbar,  da  sie  schon  in 
der  Kälte  Kupferhydroxyd,  beim  Kochen  aber  Oxyd  abscheidet.  Durch  Zusatz  von 
Natriumeitrat  wird  sie  jedoch  haltbar. 

Verf.  will  noch  über  die  Reduktionsverhältnisse  weitere  Mittheilungen  machen. 

/.  Mayrhofer. 

N.  98.  52 
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Otto  Rosenheim  und  Philipp  Schidrowitz:  Ueber  die  Fehling'sche  Lösung. 
—  Chem.  News  1898,  77,  97. 
Die  Verff.  versetzten  Fehling'sche  Lösung  mit  Schwefel-,  Salpeter-,  Salz-  und 
Weinsäure  bis  zur  schwach  sauren  Reaktion  und  gaben  dann  wieder  Fehling'sche 
Lösung  bis  zur  deutlich  alkalischen  Reaktion  hinzu.  In  der  Kälte  trat  niemals  eine 
Reduktionserscheinung  auf,  dagegen  beim  Kochen  eine  schwache,  gelbliche  Trübung. 
Die  Menge  des  Niederschlages  war  unabhängig  von  der  Menge  der  angewandten 
Feh ling 'sehen  Lösung;  bei  Verwendung  von  25  bis  200  cem  F eh ling' scher  Lösung 
betrug  das  Gewicht  des  Niederschlages  1,6  bis  2,7  mg,  im  Mittel  2,1  mg.  Derselbe  be- 
stand nur  zum  kleineren  Theil  aus  Kupferoxydulhydrat,  zum  grösseren  Theil  aus 
organischen  Substanzen;  beim  Erhitzen  des  Niederschlages  an  der  Luft  entstand  Kohlen- 
säure. Beim  Oxydiren  (durch  Erhitzen  an  der  Luft)  und  Reduciren  (durch  Erhitzen 
im  Wasserstoffstrome)  des  Niederschlages  hinterblieben  nur  0,2  bis  1,0  mg,  im  Mittel 
0,6  mg  Kupfer;  die  Reduktion  der  Feh  ling' sehen  Lösung  ist  hiernach  nur  äusserst 
gering.  Bei  der  Wiederholung  der  Versuche  von  Jovitschitsch  (vergl.  auch  diese 
Zeitschr.  1898,  197)  unter  genauer  Einhaltung  der  von  dem  Genannten  angegebenen 
Vorschriften  trat  weder  in  der  Kälte  noch  beim  Erhitzen  eine  Reduktion  der  Fehl  in  g- 
schen  Lösung  ein.  A'.  Windisch. 

W.  Hoffmeister:  Die  quantitative  Trennung  von  Hemicellulose,  Cellulose 
und  Lignin  und  das  Vorkommen  der  Pentosane  in  diesen.  —  Landw. 
Vers.-Stat.  1898,  50,  343—362. 

Für  die  quantitative  Bestimmung  der  Cellulosen  und  Hemicellulosen  ist  der 
Umstand  wichtig,  dass  dieselben,  und  zwar  nicht  nur  die  Pentosane,  sondern  auch 
die  Hexosane,  durch  die  bisher  angewendeten  Reagentien  theilweise  gelöst  oder  ver- 
ändert werden.  Starke  Säuren:  Salpetersäure,  Salzsäure,  Schwefelsäure,  Essigsäure, 
ferner  die  Gemische  der  beiden  ersten  mit  Kaliumchlorat,  sowie  die  Alkalien  üben 
eine  mehr  oder  weniger  tiefeingreifende  Zersetzung  auf  diese  Substanzen  aus,  welche 
mit  der  Temperatur  zunimmt.  Selbst  durch  Wasser  werden  bei  höherer  Temperatur 
und  unter  Druck  gewisse  Antheile  derselben  gelöst.  Ebenso  haben  wir  bis  jetzt  keine 
Methode,  um  die  Cellulose  des  Lignins  quantitativ  zu  bestimmen  und*  gleichzeitig  die 
inkrustirenden  Substanzen  zu  isoliren;  erstere  wird  angegriffen,  letztere  werden  aber 
vollständig  zerstört. 

Es  ist  daher  ein  Verfahren  einzuschlagen,  welches  das  Verhalten  der  verschie- 
denen Formen  gegen  nicht  zerstörend  eingreifende  Lösungsmittel  in  aufeinander  fol- 
gender Behandlung  berücksichtigt,  sowie  die  Trennung  in  der  Kälte  wenigstens  für 
Gruppen  der  Celluloseformen  gestattet.  Zu  diesen  Lösungsmitteln  gehören  die  5%-ige 
Natronlauge  und  das  Schweiz  er 'sehe  Reagens.  In  der  Natronlauge  sind  die  meisten 
Pentosane  und  viele  Hexosane  löslich,  soweit  diese  nicht  von  den  inkrustirenden  Sub- 
stanzen unlöslich  gehalten  werden.  Aehnliches  gilt  für  das  Schweizerische  Reagens, 
das  zwar  nicht  alle  Hemicellulosen  löst,  wohl  aber  die  Cellulose,  deren  Löslichkeit  nur 
durch  die  bei  der  Extraktion  immer  zäher  werdende  Beschaffenheit  der  Lösung  be- 
grenzt wird. 

Das  Schweizerische  Reagens  wird  am  besten  .auf  folgende  Weise  hergestellt: 
Eine  beliebige  Menge  Kupfersulfat  wird  in  heissem  Wasser  gelöst  und  noch  heiss  mit 
Ammoniak  möglichst  genau  ausgefällt,  der  Niederschlag  durch  Dekantiren  ausge- 
waschen, mit  kaltem  Wasser  Übergossen  und  mit  so  viel  etwas  verdünnter  Natronlauge 


J*Novembor!*"]  Referate.  —  Allgem.  analyt.  Methoden  u.  Apparate.  771 

m 

geschüttelt,  bis  die  anfangs  grüne  Farbe  in  eine  hellblaue  übergegangen  ist,  und  dann 
wieder  durch  Dekantiren  ausgewaschen.  Den  Niederschlag  mit  wenig  Wasser  löst 
man  entweder  direkt  in  Ammoniak  oder,  noch  besser,  bewahrt  ihn  als  solchen  in  der 
Kälte  auf,  um  ihn  erst  beim  Gebrauch  zu  lösen. 

Die  zu  untersuchenden,  von  Fett  befreiten  Pflanzentheile  werden  nacheinander 
mit  verdünnter  Salzsäure  und  Ammoniak  in  der  Kälte  extrahirt.  Der  Rückstand  wird 
mit  5  °/0-iger  Natronlauge  unter  öfterem  Umschütteln  während  einiger  Tage  behandelt, 
soweit  möglich,  die  klare  Lösung  dekantirt,  wenn  nöthig,  nochmals  mit  Wasser  oder 
Natronlauge  Übergossen  und  so  lange  extrahirt,  als  sich  noch  etwas  löst.  Die  ver- 
einigten Flüssigkeiten  werden  mit  Salzsäure  neutral ißirt  und,  um  das  Absetzen  zu  be- 
schleunigen, mit  Alkohol  versetzt.  Der  Niederschlag  (Hemicellulose)  wird  nach  vorher- 
gegangenem Dekantiren  auf  ein  Faltenfilter  gebracht,  mit  alkoholhaltigem  und  zuletzt 
mit  ammoniakalischem  Wasser  gewaschen,  getrocknet  und  gewogen.  Zur  Reinigung 
wird  die  Auflösung  und  Fällung  wiederholt  und  die  Pentosane  werden  nach  Tollens 
bestimmt. 

Die  durch  Natronlauge  erschöpfte  Pflanzensubstanz  wird  nun  in  gleicher  Weise 
mit  dem  Schweiz  er' sehen  Reagens  behandelt.  Die  Lösungen  werden  in  flachen 
Schalen  bei  gelinder  Wärme  auf  dem  Wasserbade  eingetrocknet  und  der  Rückstand 
mit  kaltem  Wasser,  welchem  etwas  Salzsäure  und  wenig  Salpetersäure  zugesetzt  ist, 
über  gössen,  um  das  Kupfer  in  Lösung  zu  bringen.  Die  rückständige  kupferfreie 
Cellulose  wird  mit  ammoniakalischem  Wasser  so  lange  extrahirt,  als  noch  färbende 
Substanzen  in  Lösung  gehen,  dann  aufs  Filter  gebracht  und  mit  Alkohol  nach- 
gewaschen. Die  Cellulose  wird  auf  diese  Weise  als  eine  mehr  oder  weniger  auf- 
gequollene und  gefärbte  Masse  erhalten.  Um  sie  von  den  hartnäckig  anhaftenden 
färbenden  Substanzen  zu  befreien,  wird  sie  nochmals  mit  Schweizerischem  Reagens 
oder  Natronlauge  behandelt  etc.  und  endlich  nach  Tollens  auf  Pentosane  untersucht. 

Der  nun  auch  mit  dem  Schweizer' sehen  Reagens  erschöpfte  Rückstand  wird 
durch  Erwärmen  vom  Ammoniak  befreit,  dann  mit  Salzsäure  und  Wasser  gewaschen, 
abermals  mit  Ammoniak  und  Wasser  ausgezogen,  gewaschen  und  getrocknet.  Er  ist 
das  Lignin.  Er  wird  entweder  für  sich  bestimmt  oder  zur  Untersuchung  bez.  Tren- 
nung der  Cellulose  von  den  inkrustirenden  Substanzen  weiter  verarbeitet,  die  Pento- 
sane können  ohne  Weiteres  darin  bestimmt  werden.  Die  Trennung  der  Cellulose  von 
den  inkrustirenden  Substanzen  wird  durch  Behandeln  des  Lignins  mit  Ammoniak  im 
Extraktionsapparat  (Landw.  Vers.-St.  1897,  48,  407)  ausgeführt.  Da  die  durch  die  Ex- 
traktion frei  gewordene  Cellulose  die  weitere  Einwirkung  des  Ammoniaks  auf  die  Lignin- 
s  abstanz  hindert,  so  empfiehlt  sich  -öftere  Extraktion  derselben  mit  Schweiz  erschein 
Reagens,  wodurch  einerseits  eine  Cellulose  erhalten  wird,  welche  durch  inkrustirende  Sub- 
stanzen verunreinigt  ist,  während  der  in  der  ammoniakalischen  Kupferlösung  unlösliche 
Rest  beim  Auswaschen  mit  Ammoniak  wieder  neue  Mengen  inkrustirender  Substanz  ab- 
giebt.  Diese  abwechselnde  Behandlung  wird  so  lange  fortgesetzt,  bis  Ammoniak  nichts 
mehr  löst.  Der  verbleibende  Rückstand  besteht  aus  einem  braunen  Körper,  welcher 
nun  mit  verdünnter  Natronlauge  kurze  Zeit  gekocht  wird,  wobei  entweder  direkt  oder 
durch  nachfolgende  Behandlung  mit  Ammoniak  weiter  inkrustirende  Substanzen  in 
Lösung  gehen.  Ist  keine  Cellulose  vorhanden,  so  wird  mit  stärkerer  Natronlauge  so 
lange  gekocht,  bis  auch  die  letzten  Reste  entweder  in  dieser  oder  in  Ammoniak  löslich 
geworden  sind.  (Zumeist  enthält  der  braune  Rückstand  keine  Cellulose  oder  nur  mehr 
Spuren.)     Die  vereinigten  ammoniakalischen  Auszüge   werden  eingedampft  und  ge- 
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trocknet;  sie,  wie  die  ans  der  letzten  Behandlung  des  Restes  mit  Natronlauge  durch 
Säuren  gefällten  Antheile  enthalten  die  inkrustirenden  Substanzen,  die  aus  Humus- 
säure,  einem  in  heissem  Alkohol  leicht  löslichen  Körper,  und  anderen  gleichfalls  un- 
bekannten Körpern  bestehen. 

Ob  durch  das  Ammoniak  die  Cellulose  des  Lignins  angegriffen  wird,  kann  Verf. 
noch  nicht  entscheiden,  glaubt  jedoch,  dass  dies  nicht  der  Fall  ist;  aber  auch  dann, 
wenn  eine  solche  Zersetzung  stattfände,  kommt  derselben  eine  nur  untergeordnete 
Bedeutung  zu,  da  für  gewöhnlich  das  Lignin  nicht  weiter  aufgelöst  wird. 

Spätere  Versuche,  angestellt  mit  den  cellu loseartigen  Kohlehydraten,  welche  aus 
Lignin  dargestellt  worden  waren,  Hessen  erkennen,  dass  die  Cellulose  allerdings  sehr 
langsam  durch  Behandlung  mit  Ammoniak  in  löslichere  Formen  und  zuletzt  in  Lö- 
sung übergeführt  wird. 

Auch  das  Schweiz  er' gehe  Reagens  bewirkt  eine  Umlagerung  der  Cellulose 
insofern,  als  durch  wiederholtes  Auflösen  die  Cellulose  in  die  in  Natronlauge  lösliche 
Form  übergeführt  wird  (Hemicellulose).  Hierbei  werden  die  Pentosane  stärker  beein- 
flusst  als  die  Hexosane.  Bei  der  Untersuchung  von  Klee  ergab  sich  die  Thatsache, 
dass,  obgleich  Hemicellulose  ursprünglich  nicht  vorhanden  war,  nach  der  Behandlung 
mit  Schweiz  er'  schem  Reagens  solche  aus  der  erhaltenen  Cellulose  mit  Natronlauge 
zu  gewinnen  war.  J.  Mayrkofcr. 

Gartenmeister:  Neue  Destillations-Aufsätze.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  282. 

Bei  Destillationen,  mit  welchen  quantitative  Bestimmungen  verbunden  sind,  wird 
zumeist  der  von  Stutzer  und  Reitmayr  angegebene  Aufsatz  oder  ein  ähnlicher  an- 
gewendet. 

Diese  besitzen  den  Uebelstand,  dass  bei  schneller  Destillation  die  an  den  Wänden 
kondensirte  Flüssigkeit  sich  in  Tropfen  ansammeln  und  durch  den  schnell  strömenden 
Dampf  mit  fortgerissen  oder  verstäubt  werden  kann.  Dieser  Fehler  wird  beseitigt,  wenn 
dem  Dampf  und  der  zurücktropfenden  Flüssigkeit  besondere  Wege  gewiesen  werden, 
wie  es  bereits  Hopkins  (Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1896,  18,  227,  Vierteljahresschr. 
Nahrgsm.  1896,  11,  288)  gethan  hat.  Das  untere  Ende  des  Rohres,  welches  in  das  Destil- 
lation sgefäss,  und  das,  welches  in  die  Kugel  hineinragt,  sind  verjüngt  und  besitzen  seit- 
lich eine  Oeffnung,  durch  welche  der  Dampf  einströmt,  während  durch  die  kapillaren 
Rohrspitzen  die  kondensirte  Flüssigkeit  beständig  abtropft.  /.  Mayrhofer. 

m 

Cecil  H.  Cribb:  Eine  neue  Kühlerform.  —  Analyst.  1898,  28,  119-122. 

Die  Wirkung  des  Apparates  beruht  auf  Aussen-  und  Innenkühlung  und  besteht 
aus  einem  etwa  4,5  cm  weiten,  14  cm  langen  Glasrohr  D,  an  welches  unten  vorstoss- 
artig  ein  engeres  Rohr  E  angeblasen  ist.  Nahe  dem  oberen  offenen  Ende  ist  seitlich 
aufwärts  gerichtet  ebenfalls  ein  Rohr  angesetzt,  durch  welches  bei  Destillationen  der 
Dampf  eintritt.  In  das  Rohr  D  ist  nun  ein  einfacher  Walt  er 'scher  Kühler  mit  Kork 
eingesetzt,  der  Zwischenraum  zwischen  D  und  dem  Kühlrohr  ist  der  Kühlraum,  die 
kondensirten  Dämpfe  fliessen  durch  das  Ansatzrohr  E  ab.  Soll  der  Kühler  als  Rück- 
flusskühler dienen,  so  wird  das  Rohr  E  direkt  mit  dem  Siedekolben  verbunden.  Der 
Abfluss  des  Wassers  aus  dem  Walter 'sehen  Kühler  ist  so  eingerichtet,  dass  das 
Wasser  nicht  wie  gewöhnlich  durch  ein  Abflussrohr  oder  Schlauch  direkt  weggeführt 
wird,  sondern  das  Wasser  berieselt  noch  einmal  die  äussere  Fläche  des  Rohres  D, 
welche  zwecks  gleichmässiger  Vertheilung  desselben  mit  Fliesspapier  oder  Leinwand 
umhüllt  wird,  und  sammelt  sich  in  einer  das  RohrE  umfassenden,  angeblasenen  oder 
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sonst  befestigten  Rinne,  durch  welche  es  endlich  abgeleitet  wird-  Der  Kühler  kann 
auch  aus '  Metall  hergestellt  werden.  [Die  Aussenkühlung  wird  nur  bei  grossem 
Wasserverbrauch  wirksam  sein.    Ref.]  J.  Mayrhofer. 

Hjalmar  JLidndalil:  Anordnung  an  dem  Schwefelwasserstoffapparat  mit 
mehreren  Hähnen.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  442. 
Verf.  hat  bereits  1892  (Vierteljahresschr.  1892,  7,  495)  den  Apparat  beschrieben; 
er  bemerkt,  dass  sich  derselbe  während  der  6  Jahre  gut  bewährt  habe.  Das  Gas 
wird  aus  2  Kipp' sehen  Apparaten  entwickelt  und  in  einen  Ballon,  welcher  etwa 
50—60  Liter  fasst,  eingeleitet,  welcher  gleichzeitig  als  Waschnasche  dient.  Durch  diese 
Anordnung  werden  die  Schwankungen  des  Gasdruckes  möglichst  ausgeglichen  und 
wird  eine  Theilung  des  Gasstromes  ermöglicht.  J.  Mayrhofer. 

Theodore  William  Richards:  Ein  brauchbarer  Gasentwickler  und  ein  Vor- 
schlag zur  Auflösung  fester  Körper.  —  Amer.  chem.  Journ.  1898,  20, 
189—195. 

Verf.  bespricht  die  verschiedenen  Apparate  und  empfiehlt  zum  Schluss  eine  An- 
ordnung, bei  welcher  die  verbrauchte  Säure  nach  unten  abfliessen  kann,  ohne  sich  in 
erheblichem  Grade  mit  der  noch  brauchbaren  zu  vermengen.  Als  Typus  kann  der 
sogenannte  Bonner -Apparat  gelten.  Die  Glasglocke  oder  der  -Cylinder,  worin  das 
Entwicklungsmaterial  sich  befindet,  ist  unten  mit  einem  Kork  verschlossen,  durch 
welchen  2  Glasröhren  führen.  Die  eine  endet  knapp  über  dem  Kork  in  der  Glocke 
und  reicht  bis  an  den  Boden  des  äusseren,  die  Entwicklungssäure  enthaltenden 
Cylinders,  die  zweite  beginnt  mit  dem  Kork  und  reicht  in  das  Entwicklungsgefäss 
soweit  hinein,  als  etwa  der  Marmor  etc.  darin  aufgefüllt  ist;  es  besitzt  seitliche  Oeff- 
nungen,  durch  welche  die  im  Rohr  aufsteigende  Säure  ausfliessen  kann,  sich  durch 
Berührung  mit  dem  Entwicklungsmaterial  sättigt,  als  speeifisch  schwerer  durch  das 
ersterwähnte  Rohr  abfliegst  und  sich  am  Boden  des  Säuregefässes  ansammelt. 

Nach  demselben  Princip  wird  eine  zweite  Form  geschildert.  Der  Marmor  etc. 
befindet  sich  in  einem  Cylinder  mit  seitlichen  Oeffnungen,  nach  unten  setzt  sich  der 
oben  offene  Cylinder  in  ein  enges  bis  an  den  Boden  reichendes  Glasrohr  fort.  Ueber 
diesen  Cylinder  ist  ein  weiterer  unten  offener,  oben  mit  dem  Gasableitungsrohr  ver- 
sehener gestülpt.  Beim  Oeffnen  des  Hahnes  tritt  Säure  zu  dem  Marmor  im  inneren 
Gefäss  und  sinkt  gesättigt  durch  das  lange  Rohr  auf  den  Boden  des  Säuregefässes. 
Eine  dritte  Form  besteht  aus  3  übereinander  befindlichen  Flaschen.  Die  obere  enthält 
die  Säure,  die  mittlere  den  Marmor  etc.,  in  der  untersten  sammelt  sich  die  verbrauchte 
Säure  an. 

Auf  ähnlichem  Princip  beruhen  die  zur  Herstellung  gesättigter  Lösungen  be- 
stimmten Apparate.    (Siehe  auch  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  970.)  J.  Mayrhofer. 

CK  Selller:  Ein  kontinuirlicher  Gasentwicklungsapparat.  —  Annal.  Chim. 
anal.  1898,  3,  151-153. 
Der  einfache  Apparat  besteht  aas  einer  gewöhnlichen  Flasche,  welche  als  Gas- 
entwicklungsgefäss  dient,  deren  Hals  mit  einem  doppeltdurchbohrten  Kork  verschlossen 
ist,  durch  dessen  Bohrungen  einerseits  das  lange  Rohr  eines  mit  Glashahn  versehenen 
Trichters  (Scheidetrichter),  anderseits  das  gleichfalls  mit  Glashahn  abschliessbare  Gas- 
ableitungsrohr fuhrt.  Das  Trichterrohr  reicht  bis  auf  den  Boden  der  Flasche,  welcher 
etwa  3—4  mm  hoch  mit  Quecksilber  bedeckt  ist.     Ueber  dem  Quecksilber  befindet 
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sich  eine  koncentrirte  Lösung  der  Substanz,  aus  welcher  das  betreffende  Gas  ent- 
wickelt werden  soll.  Das  Quecksilber  dient  nicht  nur  als  Sperrflüssigkeit,  sondern 
auch  als  Druckregulator.  Bei  Entwicklung  von  Gasen,  welche  das  Quecksilber  angreifen, 
wird  dieses  nicht  auf  den  Boden  der  Flasche,  sondern  in  ein  kleines,  an  das  Ende  des 
Trichterrohres  angestecktes  Gläschen  gebracht,  durch  dessen  seitliche  Oeffnungen  die 
Säure  austreten  kann,  das  Quecksilber  aber  vor  der  direkten  Berührung  mit  den  Sub- 
stanzen durch  die  Säureschicht  geschützt  ist.  Auch  dann,  wenn  das  Gas  aus  festem 
Material  entwickelt  wird,  findet  dieses  Fussgläschen  Verwendung.        /.  Mayrhofer. 

Robert  Meyer:  Gasbunsenbrenner  mit  Schraubenhahnverschluss.  —  Chem. 
Ztg.  1898,  22,  226. 

Nach  den  Angaben  des  Verf.  verfertigt  die  Firma  Rob.  Muencke  in  Berlin 
Bunsenbrenner  mit  einem  Schraubenhahnverschluss,  der  aber  nicht  allein  an  gewöhn- 
lichen Brennern,  sondern  auch  bei  allen  andern  Brennerkonstruktionen  wie  Brenner 
mit  Sparflamme,  den  Muencke 'sehen  Gasbrennern  zur  Erzeugung  hoher  Tempera- 
turen etc.  angebracht  werden  kann,  wodurch  die  Anschaffung  der  bequemen  Brenner 
mit  Hahn  verschluss  ganz  wesentlich  erleichtert  wird.  Die  Konstruktion  ist  verschieden 
von  den  schon  seit  langer  Zeit  im  Gebrauch  stehenden  Bunsenbrennern,  bei  welchen 
der  Gasabschluss  gleichfalls  durch  Drehen  einer  am  Brenner  angebrachten  Griff- 
scheibe bewerkstelligt  wird.  Da  eine  Beschreibung  dieser  Einrichtung  ohne  Zeichnung 
nicht  verständlich  ist,  so  verweisen  wir  auf  die  angegebene  Quelle. 

Bemerkt  sei  noch,  dass  die  genannte  Firma  auch  an  ihren  bekannten  Gas- 
brennern zur  Erzeugung  hoher  Temperaturen  eine  Verbesserung  angebracht  hat,  in- 
dem sie  die  Drahtnetzkappen  nicht  wie  bisher  aus  einem,  sondern  aus  2  Theilen,  dem 
unteren  Metalltheil  und  der  oberen  Nickelhaube  bestehend,  anfertige.  Verbrennt  das 
Gewebe,  so  wird  es  durch  eine  neue  Nickelhaube,  dessen  Anschaffungskosten  geringe 
sind,  ersetzt,  da  der  Metalltheil  stets  intakt  bleibt.  J.  Mayrhofer. 

F.  P.  Venable:  Ein  modificirtes  Luftbad.  —  Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1898, 
20,  271. 
In  der  einfachen  von  Habermann  (Vierteljahresschr.  Nahrungs-  und  Genussm. 
1897,  12,  294)  angegebenen  Konstruktion  ersetzt  Verf.  die  Flasche  mit  dem  abge- 
sprengten Boden  durch  eine  Glasglocke  mit  3  Tuben,  von  welchen  2  für  die  Cirkulation 
der  Luft,  die  dritte  zur  Aufnahme  des  Thermometers  bestimmt  ist.         /.  Mayrhofer. 

Robert  Meyer:   Apparat  zur  Entnahme    kleiner   Quecksilbermengen   bei 
der  Stickstoffbestimmung  nach  Kjeldahl.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  331. 
Der  Apparat  besteht  aus  einem  kugelförmigen  Fläschchen  mit  eingeschliffenem 
Hals  und  Stopfen;  an  beiden  sind  nach  der  Art  der  Tropfgläser  Oeffnungen  angebracht, 
wodurch  durch  entsprechende  Drehung  des  Stopfens  das  Innere  des  Gefässes  mit  der 
•  äusseren  Luft  in   Verbindung  gebracht  werden   kann.     An   den   unteren   sich  ver- 
jüngenden Theil   des  Gefässes,  also  zwischen  Gefäss  und  Fuss,  ist   ein  Zweiweghahn 
angeblasen;   derselbe  besitzt   eine  kleine  Vertiefung,  die  bei  entsprechender  Stellung 
in  Verbindung  mit  dem   Quecksilbergefäss    (bei   auf   offen   gestelltem  Stopfen)   sich 
mit  Quecksilber  füllt,   um   bei   einer  Drehung  von   etwa  100°  sich  durch  ein  an  die 
Hahnhülse  seitlich  angeblasenes  Röhrchen  zu  entleeren.    Von  der  Vertierung  im  Hahn- 
stopfen  führt   an   der  Oberfläche  desselben   gegen  das  dünnere  Ende  desselben  eine 
Rinne,   welche   den  Zweck   hat,   bei   der  Entnahme   die  in  der  Vertiefung  enthaltene 
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Luft  entweichen  zu  lassen.  Damit  etwa  mitgerissene  Quecksilberkügelchen  nicht 
verloren  gehen,  ist  am  Ende  des  Stopfens  ein  sackförmiges  Gefäss  angeblassen, 
in  welches  die  Rinne  einmündet.  Die  Entnahme  des  Quecksilbers  ist  eine  stets 
gleiche.  /.  Mayrhofer. 

A.  Coiitat:  Aufsatz  mit  Heberverschluss  für  Reduktionskölbchen.  —  Chem. 
Ztg.  1898,  22,  298. 
Die  üblichen  Gummiventile,  wie  solche  bei  Reduktionen  mit  Zink,  z.  B.  bei  Eisen- 
titrirungen,  angewendet  werden,  haben  gewisse  Nachtheile.  Schliessen  dieselben  fest, 
so  kann  der  Kolben  eingedrückt  werden,  im  anderen  Fall  kann  Luft  eindringen.  Der 
vom  Verf.  angegebene  Apparat  scheint  in  recht  zweckmässiger  Weise  diese  Uebel- 
stände  zu  beseitigen.  Derselbe  gleicht  den  kleinen  Waschfläschen,  wie  solche  an  den 
älteren  Geisel  er  'sehen  Apparaten  zur  Kohlensäurebestimmung  angebracht  waren, 
und  ist  mit  einer  konc.  Lösung  von  Natriumbikarbonat  etwa  bis  auf  V3  des  Inhaltes 
beschickt.  Solange  sich  Wasserstoff  entwickelt,  kann  derselbe  frei  entweichen;  tritt 
beim  Erkalten  im  Reduktionskolben  Druckverminderung  ein,  so  werden  einige  Tropfen 
der  Lösung  in  den  Kolben  gesaugt,  es  entwickelt  sich  Kohlensäure,  wodurch  die 
Druckdifferenz  ausgeglichen  wird. 

Für  die  Fälle,  in  welchen   die  Absperrflüssigkeit  nicht  zu  der  Lösung  in  dem ' 
Kolben  gelangen  darf,  wendet  Verf.  eine  kleine  Modifikation  an,  darin  bestehend,  dass 
die  zurückgesaugte  Sodalösung  in  einer  Erweiterung  des  Steigerohres  sich  ansammeln 
kann,  ohne  in  den  Kolben  einzutreten.  J.  Mayrhofer. 

H,  Weller:  Ueber  eine  Verbesserung  am  Soxhlet'schen  Extraktions- 
apparat. —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  580. 
Zur  Mittheilung  von  Louise  (diese  Zeitschr.  1898,  406)  bemerkt  Verf.,  dass  er 
schon  im  Jahre  1890  von  der  Firma  Ehrhardt  &  Metzger  in  Darmstadt  Apparate  mit 
Hähnen  anfertigen  Hess,  und  zwar  anfänglich  in  der  Mitte  des  Heberrohres,  später 
der  geringeren  Zerbrechlichkeit  wegen  am  unteren  Theile  desselben.    J.  Mayrhofer. 

Hans  Malfatti:  Ein  Apparat  zur  Extraktion  grösserer  Flüssigkeitsmengen 
mit  Aether.  —  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  37,  374—377. 
Die  Arbeitsweise  des  Apparates  beruht  auf  folgendem  Princip:  Aus  dem  Siede- 
kölbchen  gelangen  die  Aetherdämpfe  in  einen  Rückflusskühler,  werden  dort  kondensirt 
und  fliessen  durch  ein  enges  Glasrohr  auf  den  Boden  des  etwa  1  m  langen,  geraden, 
ca.  1  cm  weiten  Extraktionsrohres,  das,  unten  nur  syphonartig  verschlossen,  mit  einer 
grösseren  Sammelflasche  in  Verbindung  steht.  Der  Aether  steigt  nach  Maassgabe  des 
Zufliessens  in  dem  Extraktionsrohr  auf,  um  oben  durch  ein  seitlich  angesetztes  Rohr 
in  das  Siedekölbchen  zurückzufliessen.  Die  zu  extrahirende  Flüssigkeit  fliegst  dagegen 
tropfenweise  von  oben  nach  unten  dem  Aether  entgegen  und  sammelt  sich  am  Boden 
des  Extraktionsrohres  an,  von  welchem  sie  durch  den  syphonartigen  Abschluss  nach 
der  Sammelflasche  gelangt.  Diese  Einrichtung  ermöglicht  es,  grosse  Mengen  von 
Flüssigkeit  zu  extrahiren.  Um  die  Berührung  zwischen  Extraktgut  und  Extrakt ions- 
mittel  recht  innig  und  andauernd  zu  machen,  ist  um  das  innere  Glasrohr  (Fallrohr 
des  Aethers)  eine  ziemlich  steile  Spirale  aus  locker  zusammengedrehten,  entfetteten 
Wollfäden  gelegt,  wodurch  die  zu  extrahirende  wässerige  Flüssigkeit  in  feine  Häutchen 
ausgespannt  wird  und  dem  Aether  eine  grosse  Oberfläche  darbietet.  Nach  längerem 
Gebrauch  muss  die  Wolle  ausgewechselt  werden,  weil  dann  ihre  Härchen  anfangen  zu 


776  Referate.  —  Allgem.  analyt  Methoden  u.  Apparate.       ß^!^ ^ gSSSH 

■ 

verfilzen.  Für  Flüssigkeiten,  welche  Farbstoffe  auf  der  Wolle  niederschlagen,  empfiehlt 
sich  feine  Glaswolle.  Bevor  der  Apparat  in  Gang  gesetzt  wird,  muss  der  Syphon  mit 
Wasser  abgesperrt  werden,  und  es  ist  durch  Heben  der  Sammelflasche  dafür  Sorge  zu 
tragen,  dass  die  absperrende  Wasserschicht  so  hoch  ist,  dass  Aether  in  die  Sammelfi asche 
nicht  überzutreten  vermag.  Dem  durch  die  etwas  unhandliche  Form  des  Apparates 
bedingten  Nachtheil  steht  der  Vortheil  einer  bedeutenden  Wirksamkeit  und  der  weitere 
Yortheil,  dass  beliebig  grosse  Mengen  Extraktionsgut  bei  kontinuirlichem  Betrieb  ohne 
wesentliche  Aufsicht  verarbeitet  werden  können,  gegenüber.  /.  Mayrhofer. 

A.  Gawalowski:  Untersuchung  zweier  Fi  ltrir  papiermarken.  —  Zeitschr. 
anal.  Chem.  1898,  87,  377—382. 

Die  Untersuchung  erstreckte  sich  auf  die  quantitative  Aschenermittelung  und 
die  Feststellung  der  Filtrationsleistung,  wobei  besonders  berücksichtigt  wurde  die  Fil- 
tration von  Uranphosphat,  Baryumsulfat,  Calciumoxalat  und  der  quantitativen  Abschei- 
dung pflanzlicher  Sedimente  aus  schleimigen  Pflanzenextrakten. 

Verf.  gelangt  zu  folgendem  Ergebniss: 

M.  D.  D.  400  (M.  Dre verhoff- Dresden)  ist  brauchbar  für  alle  aufgezählten  quan- 
titativen Filtrationen,  ebenso  C.S.&S.  590  (Schleicher  &  Schüll-Düren),  mit  beding- 
ter Einschränkung  der  Uranfiltration,  ferner  ist  CS.  &  S.  589  (Schleicher  &  Schul l) 
ausser  für  Uraniiltrationen  sonst  für  alle  obigen  tauglich,  dagegen  M.  D.  D.  402 
(M.  Dre v erhoff)  nur  für  Calciumoxalatfiitration  bedingungslos,  für  Baryumsulfat- 
filtration  bedingungsweise  und  für  Uranphosphatbestimmungen,  sowie  Filtration  von 
Sedimenten  in  schleimigen  Flüssigkeiten  nicht  verwendbar.  /.  Mayrhofer. 

A.  Gawalowski:  Ueber  die  Filtrirpapiere  des  Handels.  —  Oesterr.  Chem.  Ztg. 
1898,  1,  58-60. 

Verf.  unterzieht  die  Filtrirpapiere  schwedischer,  deutscher  und  österreichischer 
Fabriken  einer  vergleichenden  Prüfung  und  giebt  den  beiden  letzteren  den  Vorzug, 
da  sie  nicht  nur  besser,  sondern  auch  billiger  sind  als  die  schwedischen  Fabrikate. 

J.  Mayrhofer. 
A.  3T.  Hilaroff:  Rührvorrichtung  unter  Rückfluss.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  504. 

Das  beim  Erhitzen  von  schwer  mischbaren  Flüssigkeiten  meist  auftretende 
Stossen  kann  vermieden  und  die  Reaktion  der  Flüssigkeiten  kann  beschleunigt  wer- 
den, wenn  das  Gemenge  durchrührt  wird.  Am  einfachsten  wird  dies  erreicht,  wenn 
der  Rührstab  durch  die  Achse  des  Kühlrohrs  geführt  wird,  was  jedoch  zur  Voraus- 
setzung hat,  dass  das  Kühlrohr  eine  genügende  Weite  und  nicht  allzugrosse  Länge 
besitzt.  /.  Mayrhofer. 

Oustav  Müller:  Ueber  einige  neue  Laboratoriumsapparate.  —  Chem.  Ztg. 
1898,  22,  450-451. 
1.  Rapid-Exsikkator.  Das  Hempel'sche  Princip,  das  Trockenmittel  nach 
oben  zu  legen,  wird  verwerthet  und  ausgestaltet,  indem  dem  Trockenmittel  eine 
grössere  Oberfläche  gegeben  wird.  Eine  poröse  Thonzelle,.  welche  im  ersten  Drittel 
(von  oben)  einen  unterhalb  glasirten  Boden  trägt,  dient  als  Schwefelsäuregefass. 
Unterhalb  dieses  Bodens  ist  die  Wandung  der  Zelle  vielfach  durchlöchert,  die  Zelle 
selbst  ruht  in  der  Rinne  eines  Glasuntersatzes,  in  welcher  sich  die  herabfliessende 
Schwefelsäure  ansammelt.  Der  erhöhte  Theil  dieses  Glas  Untersatzes  dient  zur  Auf- 
nahme der  zu  trocknenden  Substanz.    Das  Ganze  steht  auf  einer  Spiegelplatte  und  ist 
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von  einer  darauf  aufgeschliffenen  Glasglocke  mit  Hahn  bedeckt;  letzterer  gestattet  die 
Benutzung  des  Exsikkators  als  Vakuumexsikkator. 

2.  Gaswasch-  und  Trockenapparat.  Verf.  verwendet  die  von  Paul  Fuchs 
konstruirten  Energiewaschflaschen  (diese  Zeitschr.  1898,  332)  zur  Herstellung  der  Gas- 
wasch- und  Trockenapparate,  speciell  für  Elementaranalyse. 

3.  Differential- Aräometer  zur  Ermittelung  der  spec.  Gewichte  von  0,700  bis 
1,842.  Der  Satz  besteht  aus  zwei  Spindeln,  welche  in  halbe  Einheiten  der  dritten 
Decimale  getheilt  sind.  Zur  Erweiterung  des  auf  den  Stengel  aufgetragenen  Mess- 
bereiches werden  gläserne  Zusatzmassen  verwendet,  für  welche  aus  einer  beigegebenen 
Tabelle  die  entsprechenden  Werthe  zu  entnehmen  sind.  /.  Mayrhofer. 

Mikroskopische  und  bakteriologische  Üntersuchnngsmethoden. 

€/•  Hofftneister:  Ueber  den  mikrochemischen  Nachweis  von  Bohrzucker 
in  pflanzlichen  Geweben.  —  Pringsh.  Jahrb.  f.  wiss.  Botan.  1898,  31,  688—699. 

Die  bisher  für  den  Nachweis  von  Rohrzucker  angegebenen  Methoden  von 
Sachs,  Kraus  u.  a.  sind  nicht  genau  genug,  um  bei  Anwesenheit  kleinster  Mengen 
zuverlässige  Reaktionen  zu  ergeben.  Czapek  hatte  bei  seinen  Untersuchungen  über 
die  Leitungswege  der  organischen  Baustoffe  in  der  Pflanze  eine  Methode  angewendet, 
deren  Prüfung  aucli  für  andere  Theile  der  Verf.  in  Angriff  nimmt.  Eine  grosse  Menge 
von  frischen  Pflanzen  und  Droguen  wurden  untersucht,  wobei  sich  die  Empfindlichkeit 
und  allgemeine  Verwendbarkeit  der  neuen  Methode  zeigte. 

Nothwendig  ist  dazu  Hefeinvertin.  Verf.  erhielt  dies  durch  Fällen  mit  Alkohol 
aus  einem  Extrakt  aus  frischer  rasch  getrockneter  Presshefe.  Der  Niederschlag  ist 
ein  gelblichweisses,  in  Wasser  lösliches  Pulver. 

Die  zu  prüfenden  Schnitte  werden  in  koncentrirte  Invertinlösung  gelegt  und 
darin  mehrere  Stunden  belassen.  Sobald  die  Inversion  beendet  ist,  wird  der  Schnitt 
mit  einem  Tropfen  koncentrirter  Kupfersulfat-Seignettesalz-Natronlauge  bedeckt,  das 
Deckglas  aufgelegt  und  vorsichtig  bis  zur  Siedehitze  erwärmt.  Es  scheidet  sich  dann 
bei  Anwesenheit  von  Rohrzucker  rothes  Kupferoxydul  aus.  Sind  nur  Spuren  von 
Traubenzucker  gleichzeitig  vorhanden,  so  beeinträchtigt  dies  die  Zuverlässigkeit  der 
Methode  nicht.  Um  die  Empfindlichkeit  der  Methode  zu  prüfen,  wurden  Sonnenblumen- 
markschnitte,  die  mit  Rohrzuckerlösung  bekannter  Koncentration  getränkt  waren, 
untersucht.    Es  liess  sich  Rohrzucker  noch  bei  0,01  %  Verdünnung  nachweisen. 

Es  war  nun  noch  nothwendig,  ein  Verfahren  auszuarbeiten,  das  Rohr-  und 
Traubenzucker  neben  einander  erkennen  lässt.  Dazu  wird  folgen  der  maassen  ver- 
fahren: Die  Schnitte  werden  in  Schälchen  mit  koncentrirter  siedender  Kupfersulfat- 
Seignettesalz-Natronlauge  gebracht.  Wenn  nach  1—2  Minuten  die  Glukose  vollständig 
oxydirt  ist,  so  spült  man  die  Schnitte  rasch  in  einer  Porzellanschale  in  stark  ver- 
dünnter Weinsäurelösung  ab  und  legt  sie  auf  den  Objektträger  in  einen  Tropfen 
dünner  koncentrirter  Lösung  von  Magnesiumchlorid.  Dadurch  wird  das  Kupferoxydul 
aufgelöst  (event.  erst  nach  gelindem  Erwärmen).  Das  Chlormagnesium  spült  man  in 
weinsäurehaltigem  Wasser  ab.  Darauf  wird  der  Schnitt  in  Invertinlösung  gebracht 
und  nun  genau  so  verfahren,  wie  bei  der  Rohrzuckermethode. 

Die  Empfindlichkeit  wurde  wieder  mit  Schnitten  aus  Sonnenblumenmark  ge- 
prüft. Es  liess  sich  sicher  noch  0,5  %  Rohrzucker  neben  1—5  %  Traubenzucker  nach- 
weisen. G.  Lindau. 
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Fr.  Krasser:  Die  Anwendung  der  Milchsäure  in  der  botanischen  Mikro- 
technik.  —  Zeitschr.  allg.  östr.  Apoth.-Ver.  1898,  86,  485;  Apotb.-Ztg.  1898,  18,  521. 
Bisher  wurde  die  Milchsäure  in  der  botanischen  Mikrotechnik  hauptsächlich  an- 
gewendet als  schwach  quellendes  und  lösendes  Mittel  in  heissem  Zustande  oder  als 
fixirende  Substanz  in  kalter  Lösung.  Verf.  empfiehlt  dieselbe  als  Beobachtung»-  und 
Präparationsflüssigkeit  für  Stärkekörner  und  stärkereiche  Gewebe,  da  sie  bei  gewöhn- 
licher Temperatur  fast  gar  nicht  quellend  wirkt,  wie  z.  B.  Glycerin  und  LaktophenoL 
Er  hat  Stärkepräparate  seit  einem  Jahre  unverändert  in  Milchsäure  konservirt.  Als 
Verschlussmasse  hat  sich  auf  dem  Wasserbade  bis  zur  völligen  Erhärtung  eingedampfter 
venetianischer  Terpentin  bewährt,  der  sehr  leicht  mittelst  erhitzten  Kupfer-  oder 
Messingdrahtes  aufgetragen  werden  kann.  An  Stelle  von  Kampher-Chloralhydrat  lässt 
sich  die  Aethyliden milchsäur e  ebenfalls  anwenden,  namentlich  wenn  in  derselben 
Chloralhydrat  bis  zur  Sättigung  gelöst  ist.  Oelhaltige  Gewebsfragmente  sind  dagegen 
in  Milchsäure  nicht  zu  untersuchen,  weil  eine  Mischung  mit  den  fetten  Oelen  nicht 
stattfindet.  G.  Lindau. 

Piorkowski:  Heizbarer  Färbetisch  für  bakteriologische  Untersuchungen. 
—  Pharm.  Ztg.  1898,  48,  358. 
Der  Färbetisch  besteht  aus  einem  mit  Füssen  versehenen  Wasserbade,  dessen 
oberer  abhebbarer  Theil  in  8  gleichmässige  quadratische  Kästen  ein geth eilt  ist,  die  zur 
Aufnahme  der  Färbeflüssigkeit  dienen.  Nach  Füllung  des  Wasserbades  wird  der  Farb- 
stoff direkt  in  die  Abtheilungen  flltrirt  und  der  Brenner  angezündet.  Die  Deckgläschen 
werden  dann  in  der  bekannten  Weise  vorbereitet  und  auf  die  Farbstofflösung  gelegt. 
Nach  5  Minuten  ist  die  Tingirung  beendet.  Für  Massenuntersuchungen,  z.  B.  in  Kran- 
kenhäusern, wird  der  Apparat  praktische  Verwendung  finden.  G.  Lindau. 

Th.  Weyl:    Ein  neues   Klingelthermometer   für  Desinfektionszwecke,    — 
Centrbl.  Bakteriol.  I.  Abth.  1898,  28,  791—792. 

Die  Einrichtung  des  Apparates  beruht  auf  der  Herstellung  eines  elektrischen 
Kontaktes  durch  eine  bei  100°  schmelzende  Metalllegirung. 

Eine  aus  isolirendem  Material  hergestellte  Platte  ist  von  zwei  Kupferdrähten, 
D  und  D'  durchbohrt,  welche  mit  Klemmschrauben  P  und  P'  versehen  sind  und  aus  der 
Platte  bei  einem  Abstand  von  4  mm  etwa  7  mm  hervorragen.  Ueber  das  Ende  der 
beiden  Drähte  ist  das  trichterförmig  geformte  Mundstück  einer  abgesprengten  Medicin- 
flasche  gestülpt,  das  durch  3 — 4  drehbare  Klammern  festgehalten  wird.  Das  obere 
Ende  dieses  Trichters  ist  durch  einen  passend  geformten  Pfropfen  aus  Blei-Zhm- 
Wismuth-Legirung  verschlossen.  Bei  Erhitzung  auf  100°  schmilzt  der  Pfropfen,  fliesst 
in  den  Trichter  hinab  und  stellt  einen  Kontakt  her,  der  ein  Klingelsignal  veranlasst 
Der  Apparat  wird  von  einem  Metallmantel  umgeben,  der  durch  Bajonnetverschluss  auf 
der  Fussplatte  befestigt  werden  kann.  Um  dem  Dampf  ungehinderten  Zugang  zu  ver- 
schaffen, ist  der  Mantel  mit  Löchern  versehen  und  durch  ein  Drahtgewebe  bedeckt. 
Eine  unten  mit  Knopf  endende  Schraube  ist  im  Mittelpunkt  der  oberen  Mantelfläche 
angebracht.  Sie  wird  angezogen,  um  die  Legi  rang  bis  zu  ihrem  Schmelzen  in  der 
richtigen  Lage  zu  erhalten.  Der  Apparat  wird  in  den  Desinfektionsapparat  gestellt  oder 
mittelst  zweier  am  Mantel  angebrachter  Oesen  hineingehängt.  Die  Legirung  lässt  sich 
nach  dem  Schmelzen  leicht  von  den  Kupferdrähten  abheben.  Für  Orte  von  höherem  oder 
niederem  Schmelzpunkt  des  Wassers  sind  abgepasste  Legirungen  bei  der  Firma  Lauten- 
schläger, Berlin,  wo  der  Apparat  angefertigt  wird,  zu  beziehen.  G.  Lindau* 
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F.  G.  Novy:  Ein  neuer  Thermoregulator.  —  Centrbl.  Bakteriol.  I.  Abth.  1898, 
23,  1054—1056. 

Der  Reichert' sehe  Thermoregulator  genügt  den  Ansprüchen  deswegen  nicht, 
weil  für  kleine  Flammen  die  Gaszufuhr  noch  viel  zu  gross  ist  und  die  Seitenröhren  zur 
Befestigung  der  Gummischläuche  ziemlich  gebrechlich  sind. 

Um  diesen  Uebelständen  abzuhelfen,  setzte  Novy  den  Apparat  aus  3  Theilen 
zusammen.  Der  äussere  ist  eine  Röhre,  die  sich  oben  etwas  erweitert  und  die  beiden 
Ansatzrohre  für  die  Gummis chläiiche  trägt.  Im  unteren  geschlossenen  Theile  befindet 
sich  das  Quecksilber.  Der  weitere  obere  Theil  ist  innen  zum  Theil  geschliffen  und 
dient  zur  Aufnahme  eines  hohlen  Glaseinsatzes,  der  unten  eine  Oeffnung  zum  Ein- 
strömen des  Gases  trägt  und  vom  kleinsten  Tröpfchen  Quecksilber  verschlossen  wird. 
.Etwas  oberhalb  der  unteren  Oeffnung  ist  eine  kleine  Oeffnung  angebracht,  ebenso  noch 
höher  um  90°  entfernt  eine  ähnliche.  Innen  ist  der  Theil  an  den  Oeffnungen  ge- 
schliffen. Hier  wird  nun  das  3.  Stück  eingesetzt,  das  oben  massiv,  unten  hohl  ist. 
Das  Gas  tritt  durch  eine  grössere  Oeffnung,  die  sich  oberhalb  der  Basis  befindet,  ein. 
Von  hier  geht  dann  das  Gas  hinunter.  Durch  Drehung  der  einzelnen  Theile  können 
die  Oeffnungen  derselben  gegen  einander  so  verschoben  werden,  dass  sich  Ein-  und 
Austritt  des  Gases  genau  reguliren  lässt.  Leider  kann  ohne  Abbildungen  nicht  näher 
darauf  eingegangen  werden,  da  der  Weg  des  Gases  in  den  verschiedenen  Theilen  ein 
ziemlich  kompiieirter  ist.  6?.  Lindau, 

P,  Murrill:  Ein  wirksamer  Gasdruckregulator.  —  Centrbl.  Bakteriol.  I.  Abth. 
1898,  28,  1056-1059. 

Veränderungen  im  Gasdruck  lassen  sich  mit  Quecksilberregulatoren  nicht  aus- 
gleichen und  das  Eonstanthalten  der  Temperatur  ist  deshalb  nur  schwer  möglich.  Der 
einfache,  von  Murrill  angegebene  Apparat  kann  überall  hergestellt  werden  und  er- 
möglicht in  Verbindung  mit  Novy's  Thermoregulator  (vergl.  das  vorstehende  Referat) 
ein  Feststellen  der  Temperatur  bis  auf  0,1°  C. 

Das  äussere  Gefäss  (oder  Eimer)  hat  etwa  15  cm  Durchmesser  und  18  cm  Tiefe. 
Durch  das  Centrum  des  Bodens  gehen  drei  Röhren  und  erheben  sich  etwa  14,5  cm 
über  den  Boden.  Unter  dem  Eimer  biegen  die  Röhren  rechtwinklig  ab  und  können 
in  beliebiger  Richtung  weiterlaufen.  Zwei  davon  laufen  eine  kurze  Strecke  über  das 
Gefäss  hinaus,  enden  in  Verschlusshähnen  und  dienen  als  Abzugsröhren  für  das  Gas. 
Die  dritte,  die  Einlaufsrohre,  biegt  sich  am  unteren  Ende  nach  oben  und  erhebt  sich 
8  cm  über  den  Rand  des  Eimers,  um  dann  rechtwinklig  abzubiegen  und  mit  einem 
Verschlusshahn  zu  enden.  An  diesem  Hahn  ist  ein  10  cm  langer  Hebel  angeschraubt. 
Auf  der  Innenseite  des  Eimers  sind  drei  vertikale  U-förmige  Rinnen  angelöthet,  die  8  cm 
über  den  Rand  hervorstehen. 

Das  innere  Gefäss,  der  Schwimmer,  hat  einen  Durchmesser  von  13  cm  und  eine 
Tiefe  von  15  cm.  Der  Schwimmer  bewegt  sich  mit  3  angolötheten  Flanschen  in  den 
3  Rinnen  des  Eimers  auf  und  ab.  An  dem  Rand  des  Schwimmers  ist  ein  steifer  Draht 
ring  angelöthet,  der  mit  dem  Ende  des  an  den  Verschlusshahn  angebrachten  Hebels 
mittelst  steifen  Drahtes  von  solcher  Länge  in  Verbindung  steht,  dass  das  Ventil  bei 
niedrigster  Stellung  des  Schwimmers  weit  offen  ist.  Der  Schwimmer  soll  mit  den  daran 
befestigten  Ringen  700  g  wiegen,  wodurch  das  Gas  unter  40  mm  Druck  abgegeben 
wird.  Durch  Gewichte  lässt  sich  der  Druck  erhöhen.  Der  Eimer  ist  bis  zu  etwa  13  cm 
Höhe  mit  Wasser  oder  Glycerin  gefüllt. 
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Die  Thätigkeit  ist  nun  folgende:  Das  Gas  tritt  durch  den  Verschlusshahn  und 
die  lange  Röhre  in  den  Schwimmer  und  hebt  ihn.  Dadurch  wird  mittelst  des  Hebels 
der  Hahn  ganz  oder  theilweise  geschlossen  und  der  Zutritt  des  Gases  regulirt.  Der 
Druck  des  Gases  wird  gemessen  durch  die  Schwere  des  Schwimmers  ±  dem  Wider- 
stände in  Folge  der  Reibung. 

Der  Apparat  kann  in  jedem  Laboratorium  auch  durch  geeignete  Glasgefässe 
und  Röhren  hergestellt  werden.  G.  Lindau. 

A.  Bau:  Neue  bakteriologische  Doppelschalen.  —  Centrbl.  BakterioL  II.  Abth. 
1898,  4,  645—646. 
Die  gewöhnlichen  P et ri 'sehen  Doppelschalen  bieten  bei  längerem  Stehen  den 
Nachtheil,  dass  fremde  Organismen  den  Weg  zur  Gelatine  finden  können.  Dieser  üebel- 
stand  ist  bei  den  neuen  Schalen  vermieden.  Die  untere  Schale  nämlich  besitzt  einen  dop- 
pelten Rand  zur  Aufnahme  des  Dichtungsmaterials,  während  bei  der  oberen  der  Rand  zur 
Vergrösserung  der  Dichtungsfläche  umgebogen  ist.  Man  kann  mit  dem  verschiedensten 
Material,  das  man  in  den  doppelten  Rand  der  unteren  Schale  bringt,  einen  keimsicheren 
Abschluss  erzielen.  Ausser  für  länger  andauernde  Kulturen  bietet  der  Apparat  auch 
für  Probeentnahme  auf  der  Reise  eine  sichere  Gewähr  dafür,  dass  fremde  Reime 
nicht  eindringen.  G.  Lindau. 

Marpmann:  Eine  neue  Methode  zur  Herstellung  von  anaeroben  Rollglas- 
kulturen  mit  Gelatine  oder  Agar.  —  Centrbl.  Baktcriol.  I.  Abth.  1898,  23, 
1090-1001. 
Die  Kultur  von  Bakterien  im  Reagenzglase  ist  für  viele  Organismen  von  Vor- 
theil,  wenn  man  namentlich  bei  Abschluss  von  Luft  kultiviren  will.  Um  denselben  zu 
erzielen,  ist  es  am  einfachsten,  wenn  man  in  das  Reagenzglas,  das  die  geimpfte  Ge- 
latine enthält,  ein  zweites  von  geringerem  Durchmesser  einschiebt.  Dadurch  entsteht 
zwischen  beiden  Gläschen  eine  dünne  Gelatineschicht,  in  der  Anaeroben  gut  zur  Ent- 
wickelung  kommen.  Die  äusseren  Ränder  der  Deckgläser  werden  durch  Paraffin  oder 
eine  Gummikappe  luftdicht  verklebt.  Diese  Art  von  Kultur  bietet  den  Vortheil,  dass 
sich  die  Kulturen  gut  zählen  lassen.  Ausserdem  ist  es  leicht,  eine  Abimpfung  von 
einer  beliebigen  Stelle  der  Gelatineschicht  zu  machen.  Man  umzieht  die  betreffende 
Stelle  mit  einem  Merkstrich  und  fährt  dann  mit  einem  glühenden  Nagel  dem  Striche 
nach.  Es  springt  dann  leicht  das  Glasstück  mit  dem  anhängenden  Gelatinestück  aus, 
wovon  dann  unter  Beobachtung  der  noth wendigen  Vorsichtsmaassregeln  leicht  Kulturen 
angesetzt  werden  können.  Gr.  Lindau. 

Fleisch,  Fleischwaaren  und  Fleischpräparate. 

G.  Treupel:  Ueber  künstliche  Eiweissnährpräparate.  —  Münch.  medic. 
Wochenschr.  1898,  45,  611—612. 
Verf.  zählt  die  folgenden  künstlichen  Eiweissnährpräparate  auf:  I.  Peptone, 
die  Endprodukte  der  Eiweissverdauung.  Sie  schmecken  bitter,  reizen  die  Magen- 
schleimhaut, erzeugen  bei  längerem  Gebrauch  Erbrechen  und  Diarrhoe  und  werden 
nicht  mehr  viel  gebraucht.  IL  Albumosen,  Zwischenprodukte  der  Eiweissverdauung. 
Die  meisten  sogen.  Handelspeptone  bestehen  zur  Hälfte  aus  Albumosen,  sur  Hälfte  aus 
Peptonen.  III.  Fleischextrakte  und  Fleischsäfte.  Diese  sind  nicht  Nährpräparate, 
sondern  Anregungsmittel,  da  sie  nur  wenig  Ei weissstoffe  enthalten.  Scholl7 s  Fleisch- 
saft  „Puroa   enthält  33%  Eiweissstoffe,   davon   etwa  21%  natives  Eiweiss,   3%  Leim 
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und  7°/o  Pepton.  Auch  die  Leube-Rosenthal'sche  Fleischsolution  wird  empfohlen. 
IV.  S omatose.  Dieselbe  enthält  neben  Kaliumphosphat  etwa  80  %  Fleischalbumosen ; 
sie  hat  sich  in  zahlreichen  Fällen  als  Nährmittel  gut  bewährt,  wird  aber  mitunter  auf 
die  Dauer  nicht  gut  vertragen  und  ist  sehr  theuer  (1  kg  kostet  48  Mark).  V.  Kaseln- 
präparate:  a)  Nutrose  oder  Kasein-Natrium,  ein  saures  Natriumsalz  des  Kaseins* 
Die  Nutrose  hat  sich  gut  bewährt;  1  kg  kostet  etwa  22  Mark,  b)  Eukasin  oder 
Kasein-Ammoniak.  1  kg  kostet  11,25  Mark,  c)  Sanatogen,  ein  neues,  von 
Treupel  und  Vis  hergestelltes  und  geprüftes  Nährpräparat,  besteht  aus  glycerin- 
phosphorsaurem  Kasein-Natrium,  d)  San  ose,  besteht  aus  80%  Kasein  und  20% 
Albumose;  1  kg  kostet  22  Mark.  Alle  Kaseinpräparate  vermögen  das  Fleischeiweiss 
der  Nahrung  vollständig  zu  ersetzen,  alle  genannten  Nährpräparate  sind  aber  theuer. 
Vis  gelang  es,  aus  Erdnussrückständen  ein  neues  billiges  Eiweiss-Nährpräparat  her- 
zustellen, das  zur  Klasse  der  Konglutine  (Pflanzenkasein e)  gehört.  Es  ist  ein  weisses, 
im  Geschmack  nur  wenig  an  Erdnüsse  erinnerndes  Pulver.  Weitere  Mittheilungen 
über  dieses  Präparat  werden  von  dem  Verf.  vorbehalten.  K.  Wimlisch. 

Fritz  Basenau:  Weitere  Beiträge  zur  Geschichte  der  Fleischvergiftun- 
gen. —  Arch.  Hyg.  1898,  82,  219—284. 
Verf.  hatte  Gelegenheit,  das  Fleisch  mehrerer  Kühe  und  Kälber  zu  untersuchen, 
die  in  Folge  von  Krankheiten  (Peritonitis  perforativa,  Febris  puerperalis  paralytica, 
Pyaemia  chronica,  Abscessus  lienis  traumaticus,  Septicaemia  cryptogenetica)  noth- 
geschlachtet  worden  waren.  Er  fand  in  allen  Fällen  Bakterien  im  Fleisch,  die  ein- 
ander ähnlich  waren  und  in  vielen  Beziehungen  dem  Bacterium  coli  commune  glichen, 
aber  doch  ein  verschiedenes  Verhalten  in  Bezug  auf  ihre  Wachsthumserscheinungen 
zeigten.  Das  Fleisch  kranker  Thiere  kann  folgende  Erscheinungen  zeigen:  1.  Es 
enthält  weder  Bakterien  noch  Toxine.  2.  Es  enthält  nur  Bakterien,  die  schon  durch 
kurzes  Erwärmen  auf  Temperaturen  uuter  100°  sicher  abgetödtet  werden.  3.  Es  ent- 
hält Bakterien  und  Toxine,  die  durch  kurzes  Erhitzen  auf  100°  ihre  Schädlichkeit 
einbüssen.  4.  Es  enthält  Bakterien  und  giftige  Stoffe,  welch  letztere  durch  stunden- 
langes Erhitzen  ihre  giftige  Wirkung  nicht  verlieren.  Für  die  praktische  Fleisch- 
beschau empfiehlt  Verf.  die  bakteriologische  Prüfung  des  Fleisches  24  Stunden  nach 
der  Schlachtung;  Magen,  Darm  etc.  sind  vorher  ordnungsmässig  zu  entfernen,  um 
postmortale  Invasion  von  Bakterien  aus  dem  Darm  etc.  in  das  Innere  des  Fleisches 
zu  verhindern.  Selbst  längere  Zeit  nach  dem  Schlachten  findet  man  in  dem  Fleische 
gesunder  Thiere  keine  Mikroorganismen.  Aus  dem  Innern  eines  an  lockcrem  Binde- 
gewebe reichen  Fleischstückes  werden  Trockenpräparate  und  Gelatineplatten  (mit 
Förster' scher  Gelatine  von  hohem  Verflüssigungspunkt)  angelegt.  Gleichzeitig  wer- 
den je  2  Mäuse  mit  rohem  Fleisch  und  solchem,  das  1  Stunde  auf  100°  erhitzt  wurde, 
gefüttert.  Sind  in  den  Präparaten  keine  Mikroorganismen  anwesend  und  entwickeln 
sich  auf  den  Platten  innerhalb  24  Stunden  keine  Kolonien,  so  ist  das  Fleisch  freizu- 
geben. Sind  Mikroorganismen  vorhanden,  so  ist  das  Ergebniss  der  Thierversuche  (bei 
positivem  Ausfalle  in  höchstens  3  Tagen)  abzuwarten.  Sterben  nur  die  mit  dem  rohen 
Fleisch,  nicht  aber  die  mit  dem  gekochten  Fleisch  gefütterten  Mäuse,  so  kann  das 
Fleisch  nach  gründlicher  Sterilisation  im  Dampfapparate  in  den  Konsum  gebracht  werden. 
Ist  kein  Sterilisirapparat  vorhanden,  so  genügt  die  Anwesenheit  einer  grösseren  Menge 
von  Bakterien  zur  Beanstandung  des  Fleisches.  Sterben  auch  die  mit  dem  steriiisirten 
Fleisch  gefütterten  Mause,  so  ist  das  Fleisch  dem  Konsum  zu  entziehen.        K.  Windisch. 
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K.  Förster:  Der  Nährwerth  des  Rindfleisches  bei  den  gebräuchlichen  Zube- 
reitungsärten. —  Dissertation.  Berlin  1897;  Chem.  Centralbl.  1898,  I.  1145—1146. 
Das  magere  Bindfleisch  enthält  im  Mittel  75,15  %  Wasser,  13,11  %  Stickstoff- 
substanz,  7,65 %  Fett,  4,31  %  Asche.  Beiden  gebräuchlichen  Zubereitungsärten  erleidet 
das  Fleisch  keinen  Verlust  an  Eiweiss.  Das  Hinterschenkelstück  enthält  4,85  bis  12,03  °  0, 
das  Schulterstück  3,57  bis  16,55  %  Fett.  Bei  den  Ausnutzungsversuchen  wurde  fest- 
gestellt, dass  der  Weisswein  einen  günstigen  Einfluss  auf  die  Ausnutzung  des  Fleisches 
im  Verdauungskanal  ausübt  und  ein  geeignetes  Getränk  zur  Mahlzeit  ist.  Der  Fleisch- 
koth  enthielt  im  Mittel  6,82%  Stickstoffsubstanz,  10,39  %  Fett  und  14,33%  Asche.  Bei 
reichlicher  Fleischnahrung  trat  Indikan  und  eine  bedeutende  Vermehrung  der  Harn- 
säure und  des  Stickstoffs  im  Harn  ein.  Bei  kleineren  und  häufigeren  Mahlzeiten 
wurde  das  Fleisch  besser  ausgenutzt  als  bei  grossen  und  seltenen  Mahlzeiten.  Die 
Ausnutzung  des  Rindfleisches  war  gut;  der  Verlust  betrug  an  Stickstoff  3,74  %  Trocken- 
substanz 6,92  %,  Fett  14,5  %,  Asche  16,9  %.  Das  Fleisch  vom  Schulterstück  wurde  um 
1  bis  2%  besser  verwerthet  als  das  vom  Hinterschenkelstück.  Nach  den  Graden  der 
Ausnutzung  ordnen  sich  die  Zubereitungsärten  wie  folgt:  Rauchfleisch,  Braten,  Suppen- 
fleisch mit  siedendem  Wasser  angesetzt,  rohes  Fleisch,  Pökelfleisch,  geröstetes  Fleisch, 
Suppenfleisch  mit  kaltem   Wasser  angesetzt.  K.  ll'indiseh. 

K.  Kayser:  Ueber  den  Wassergehalt  stärkemehlhaltiger  Wurstwaaren. 
—  Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  297—298. 
Vielfach  ist  noch  die  Meinung  verbreitet,  in  Folge  des  Zusatzes  von  Stärke  zur 
Wurst  könne  der  Wassergehalt  der  Wurst  bedeutend  vermehrt  werden,  ohne  dass  dies 
ausser  lieh  zu  erkennen  sei;  die  Stärke  vermöge  grosse  Mengen  (ihr  vierzigfaches 
Volumen)  Wasser  zu  binden.  Schon  im  Jahre  1887  hat  H.  Trillich  auf  der  6.  Ver- 
sammlung der  freien  Vereinigung  Bayerischer  Vertreter  der  angewandten  Chemie  auf 
Grund  zahlreicher  Versuche  das  Irrige  dieser  Annahme  bewiesen.  Auch  der  Verf.  hat 
derartige  Versuche  angestellt  mit  dem  gleichen  Ergebniss,  dass  das  Stärkemehl  keinen 
Einfluss  auf  die  wasserbindende  Kraft  des  Wurstgutes  hat.  Auch  ohne  Stärkezusatz 
kann  man  der  Wurst  enorme  Mengen  Wasser  einverleiben;  Trillich  fand  in  stärke- 
mehlfreien Würsten  bis  zu  76,5  %  Wasser.  K.  Windücft. 

Ed.  Polenske:  Ueber  die  quantitative  Bestimmung  des  Zuckers  im  Fleisch 
und  Harn.  —  Arb.  aus  dem  Kaiserl.  Gesundheitsamte  1898,  14,  149—152. 

Zur  Bestimmung  des  Zuckers  in  Fleischauszügen  eignet  sich  weder  das  gewichts- 
analytische noch  das  titrimetrische  Verfahren  mit  Fehlin g' scher  Lösung,  weil  das 
Kupferoxydul  sich  nur  langsam  absetzt  und  durch  das  Filter  geht.  Sehr  zweckmässig 
ist  für  diese  Zwecke  das  Verfahren  von  Pavy  (Chem.  News  39,  77)  in  der  Ausführungs- 
weise von  Peska  (Bull,  internat.  de  l'Acad.  de  l'Empereur  Francis- Joseph  I.  1895,  2,  91) 
mit  ammoniak alischer  Eupferlösung. 

Peska  verwendet  zwei  Lösungen,  die  im  Dunkeln  aufbewahrt  sich  wochenlang 
halten.  500  cem  der  einen  Flüssigkeit  enthalten  6,927  g  Kupfersulfat  und  160  cem 
25°/0-iges  Ammoniak;  500  cem  der  anderen  Flüssigkeit  34,5  g  Seignettesalz  und  10  g 
Natronhydrat.  Die  Ausführung  des  Verfahrens  ist  folgende:  Je  50  cem  der  beiden 
Lösungen  werden  in  einem  Becherglase  vereint,  sogleich  mit  einer  etwa  l/j  cm  hohen 
Schicht  von  farblosem  Paraffinöl  bedeckt  und  auf  85°  C.  erwärmt.  Zu  der  heissen,  tief- 
blauen Flüssigkeit  lässt  man  aus  einer  Bürette  von  der  zu  prüfenden  Zuckerlösung  genau 
so  yiel  einfliessen,   als   zur  Entfärbung  derselben  erforderlich  ist.    Die  Reaktionszeit 
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nach  jedesmaligem  Zusätze  dauert  bei  85°  C.  2  Minuten.  Nach  dem  ersten  Zusätze, 
der  nur  einen  oder  wenige  ccm  betragen  darf,  giebt  die  mehr  oder  weniger  starke 
Abschwächung  der  blauen  Farbe  eine  Handhabe  für  den  ferneren  Zusatz.  Ist  durch 
den  ersten  Versuch,  der  etwas  mehr  Zeit  in  Anspruch  nimmt,  das  zur  Entfärbung  er- 
forderliche Volumen  der  Zuckerlösung  festgestellt,  so  lassen  sich  die  folgenden  genauen 
Versuche  innerhalb  5  Minuten  ausführen.  Der  Kupfergehalt  ist  so  bemessen,  dass 
Zuckerlösungen  von  1—0,1%  Gehalt  verwendet  werden  können;  die  genauesten  Re- 
sultate werden  mit  farblosen,  etwa  halbprocentigen  Lösungen  erzielt. 


No. 


Art   des   Fleisches 


I. 


Zucker  ror  der 
Inversion  * 

°/o 


II. 


Zucker 
nach  der 
Inversion 

°/o 


III. 


Durch  die 

Inversion  gebildeter 

Zacker 


°/o 


1 

la 

2 

2a 

3 

3a 

4 

5 

6 

7 

8 

9 
10 
11 
12 
13 
14 
15 
16 
17 
18 
19 
20 
21 
22 
23 
24 
25 
26 


Frisches  Rindfleisch 

dasselbe  mit  0,4%  Rohrzucker  versetzt 
Frisches  Rindfleisch 

dasselbe  mit  0,5%  Rohrzucker  versetzt 
Frisches  Rindfleisch 

dass.  mit  0,297%  Rohrzucker  versetzt 
Frisches  Rindfleisch 


0,381 
0,381 
0,349 
0,349 
0,278 
0,278 
0,377 
0,255 
0,222 
0,175 
0,153 


Frisches  Schweinefleisch 0,1  annähernd 

0,1 

Frisches  Kalbfleisch !    0,255 

fastO 

Frisches  Pferdefleisch 0,377 

Aelteres  -  

Salz-Kalbfleisch  aus  Dänemark     .     .     . 
Trocken  -Pökelrindfleisch    aus   Amerika 


Trocken -Pokelschweinefl.    aus    Amerika 


0,372 

0,291 

0,435 

0,291 

0,26 

0,235 

0,21 

0,18 

0,1  annähernd 

0,1 

0,185 

0,14 

0,1  annähernd 


0,507 

0,913 

0,568 

0,963 

0,393 

0,734 

0,497 

0,359 

0,305 

0,240 

0,223 

0,2 

0,2 

0,381 

0,1 

0,541 

0,529 

0,339 

0,535 

0,341 

0,71 

0,589 

0,413 

0,305 

0,35 

0,35 

0,607 

0,468 

0,3 


0,126 

0,532 

0,119 

0,614 

0,115 

0,456 

0,12 

0,104 

0,083 

0,065 

0,070 

0,1  annähernd 

0,1 

0,126 

0,1  annähernd 

0,164 

0,157 

0,048 

0,1 

0,05 

0,45 

0,354 

0,203 

0,125 

0,25 

0,25 

0,422 

0,328 

0,2 


Die  Fleischauszüge  werden  auf  folgende  Weise  hergestellt: 
200  g  frisches,  fein  gehacktes  Fleisch  werden  mit  600  ccm  kaltem  Wasser  zu 
einem  gleichmässigen  Brei  zerrührt.  Frischem  Fleische,  welches  bereits  sauer  reagirt, 
werden  noch  4  Tropfen  Essigsäure  zugesetzt;  Pökelfleisch  von  alkalischer  Reaktion 
wird  mit  Essigsäure  deutlich  angesäuert.  Nach  Verlauf  einer  halben  Stunde  wird  die 
Masse  unter  beständigem  Rühren  bis  zum  Kochen  erhitzt  und  2  Minuten  im  Sieden 
erhalten.    Halb   erkaltet   wird  das  Ganze  durch  ein  passendes,  angefeuchtetes  Tuch 
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von  dünnem  Flanell  geseiht.    Nachdem  der  Rückstand  mit  den  Händen  so  stark  als 
möglich  ausgepresst  worden  ist,  wird  derselbe  noch  zweimal  mit  je  200  ccm  Wasser 
zerrieben  und  wie  vorher  behandelt.    Die  drei  Auszüge  werden  nach  einander  durch 
ein  genässtes  Filter  gegossen,  dann  mit  einem  Esslöffel  voll  wirksamer  Thierkohle  ver- 
setzt und  auf  dem  Wasserbade  bis  zu  etwa  250  ccm  verdunstet.    Der  auf  einem  Filter 
gesammelten  Kohle  wird  durch  Auswaschen  mit  mindestens  250  ccm  kochend  heissem 
Wasser  der  Zucker  entzogen.    Das  Wasch wasser  wird   so  weit  verdunstet,   dass  der 
ganze  Fleischauszug  fast  300  ccm  beträgt.    Die  erkaltete,  sauer  reagirende  Flüssigkeit 
wird  mit  Ammoniak  schwach  übersättigt  und  auf  300  ccm  aufgefüllt.    Nach  Verlauf 
einer  Viertelstunde  wird  die  Flüssigkeit  von  dem  entstandenen  Niederschlage  abfiltrirt 
und  sofort  mit  einigen  Tropfen  Eisessig  neutralisirt.   Die  so  erhaltenen  Fleischauszüge 
sind  fast  farblos.    Der  Pökellake  wird  häufig  Rohrzucker  zugesetzt.    Um  diesen  im 
Pökelfleische  zu  bestimmen,  wird  der  Fleischauszug  durch  halbstündiges  Erhitzen  von 
100  ccm  mit  2  ccm  Salzsäure  von  der  Dichte  1,124  im  Wasserbade  invertirt.   Auch  bei 
frischem  Fleisch  wird  hierbei  eine  gewisse  Menge  reducirenden  Zuckers  gebildet;  das 
Glykogen  wird  unter  diesen  Umständen  nur  wenig  verzuckert.    Die  Untersuchungen 
Polenske's  führten  zu  den  in  der  Tabelle  auf  voriger  Seite  mitgeth eilten  Ergebnissen. 
Qualitativ  lässt  sich  hiernach  zugesetzter  Rohrzucker  in  Mengen  von  0,2  bis  0,3% 
wohl  nachweisen.    Die  amerikanischen  Trocken-Pökelrindfleischproben  waren  offenbar 
theilweise  gezuckert.    Diabetische  Harne   verhalten  sich   häufig  ähnlich  wie  Fleisch- 
auszüge; auch  für  die  Zuckerbestimmung  in  solchen  Harnen  eignet  sich  das  Pesk an- 
sehe Verfahren  sehr  gut.  K.  Windkch. 

G.  Cugini:  Ueber  das  Verfahren  von  Courtoy  und'Coremans  zum  Nach- 
weise des  Pferdefleisches.  —  Staz.  sperim.  agr.  ital.  1898,  81,  139—142. 
Die  Methode  von  Bräutigam  und  Edelmann  (Pharm.  Centralbl.  1893,  34,  557), 
sowie  von  Courtoy  und  Coremans  (Zeitschr.  Fleisch-,  Milchhygiene,  1895,  5,  130), 
zum  Nachweise  von  Pferdefleisch  beruhen  darauf,  dass  Pferdefleisch  eine  wesentliche 
Menge  Glykogen  enthält,  welche  durch  Auskochen  desselben  mit  Wasser  diesem  ent- 
zogen wird  und  eine  Reaktion  mit  Jod  giebt.  Verf.  fand  bei  Wiederholung  der  Versuche, 
dass  das  Albumin  die  Lösung  des  Glykogens  im  Wasser  verhindert.  Um  dem  abzuhelfen, 
schlägt  er  vor,  das  Fleisch  12  Stunden  in  kaltem  Wasser  einzuweichen  und  es  dann 
langsam  bis  zum  Sieden  zu  erwärmen.  Das  Filtrat  giebt  alsdann  mit  einem  Tropfen  Jod- 
Jodkalium  die  dunkelrothe  Färbung  des  Glykogens.  Noch  besser  verfährt  man  in  folgen- 
der Weise:  Das  fragliche,  möglichst  vom  Fette  befreite  Fleisch  wird  fein  gehackt  und 
12  Stunden  in  kaltem  Wasser  eingeweicht;  dann  erwärmt  man  das  Wasser  langsam  bis 
zum  Sieden,  dekantirt  die  Flüssigkeit,  mischt  sie  mit  einer  gleichen  Menge  Alkohol,  rührt 
gut  um  und  sammelt  nach  einiger  Zeit  den  weisslichen  Niederschlag  auf  einem  Filter. 
Der  Rückstand  wird  auf  dem  Filter  mit  Alkohol  ausgewaschen  und  darauf  mit  einer 
geringen  Menge  kochenden  Wassers  in  Lösung  gebracht  und  das  Filtrat  mit  der  Jod- 
Jodkalium-Lösung  versetzt.  G.  Pari*. 

Milch  und  Käse. 

Ugo  Biffi:    Zur  Kenntniss    der  Spaltungsprodukte   des  Kaseins  bei  der 
Pankreasverdauung.  —  Virchow's  Archiv  f.  pathol.  Anat  u.  Physiol.  1898,  152, 
130-157. 
Das  Kasein  wird  bei  günstigen  Bedingungen  vollständig  durch  Trypsin  ver- 
daut; dabei   entstehen   etwa  4°0  Tyrosin.    Das  letzte  Produkt  der  Verdauung,   das 
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durch  Ammoniumsulfat  nicht  aussalzbare  Kasemantipepton,  enthielt  im  Mittel  49,7% 
Kohlenstoff,  7,2  %  Wasserstoff,  16,3  %  Stickstoff,  25,2  %  Sauerstoff  und  sehr  kleine 
Mengen  Phosphor.  Der  Schwefelgehalt  betrug  im  Mittel  1,3%;  Verf.  lässt  es  aber 
dahingestellt,  ob  nicht  das  Kasemantipepton  in  Wirklichkeit  schwefelfrei  und  nur 
durch  eine  schwefelhaltige  Substanz  verunreinigt  ist.  Dasselbe  zeigte  die  Eigen- 
schaften und  Reaktionen  des  Fibrin antipeptons.  Die  Albumosen  der  KaseYnverdauung 
bestanden  grösstenteils  aus  sekundären  und  stimmten  mit  den  Fibrin -Albumosen 
überein.  Der  Kaseinphosphor  findet  sich  in  den  Verdauungsprodukten  in  zwei  Formen 
vor,  theils  in  unorganischer,  durch  Magnesiamischung  fällbarer,  theils  in  organischer, 
durch  Magnesiamischung  nicht  fällbarer  Form.  Die  Menge  der  direkt  fällbaren 
Phosphorsäure  nimmt  mit  fortschreitender  Verdauung  und  mittler  Menge  des  Fer- 
mentes zu;  auch  durch  Einwirkung  verdünnter  Alkalilösung'  und  durch  Kochen  mit 
Baryumkarbonat  nimmt  die  direkt  fällbare  Phosphorsfture  zu.  K.  Windisch. 

G.  Corradl:   Die  Milch  auf  dem  Markte, zu  Genua.  —  L'uff.  san.  1898, 11, 1—12. 

Massone  hat  sich  mit  der  Milch  von  Genua  (Ann.  d'ig.  sperim.  1897,  7)  aus- 
schliesslich betreffs  des  Vorkommens  von  Tuberkelbacillen  beschäftigt. 

Verf.  beschäftigt  sich  mit  der  chemischen  Zusammensetzung  der  Marktmilch. 
Er  kommt  zu  dem  Schlüsse,  dass  man  für  reine  Milch  als  Minimum  für  das  spec.  Gew. 
der  Molken  1,02  und  für  den  Fettgehalt  3,0—3,5  %  annehmen  kann.  G.  Paris. 

A.  Tan  Englen:   Ueber   die  Schwankungen   in   der  Zusammensetzung  der 
Kuhmilch.  —  Bull.  d'Assoc.  belg.  de  Chim.  1898,  12,  88—98. 

Verf.  hat  beobachtet,  dass  die  Milch  der  Heerde  der  landwirtschaftlichen  Schule 
zu  Bouchout  unmittelbar  nach  dem  Melken  auf  Lackmuspapier  sauer  reagirt.  Die  Beob- 
achtungen über  die  Schwankungen  im  Fettgehalt  sind  ähnlich,  wie  die  an  anderen 
Orten  gemachten.  In  verschiedenen  Partien  desselben  Gemelkes  schwankt  der  Fett- 
gehalt und  betrug  in  den  ersten  0,95—1,26%  und  in  der  Milch  des  ganzen  Gemelkes 
3,05 — 4,57%.  Die  Morgen-  und  Abendmilch  ist  ärmer  an  Fett  als  die  Mittagsmilch.  Der 
Gehalt  an  Trockensubstanz  schwankt  zwischen  10,30  und  13,20%  und  der  an  Milchzucker 
im  Verlauf  von  8  Tagen  von  5,40% —4,30%;  die  Schwankungen  im  Gehalt  an  Asche 
waren  gering,  der  niedrigste  beobachtete  Aschengehalt  betrug  0,73%»  der  höchste  0,81%« 

Was  die  Kontrolle  der  Milch  anbetrifft,  ist  Verf.  der  Ansicht,  dass  eine  Ent- 
rahmung nur  durch  die  Stallprobe  nachgewiesen  werden  kann.  Zum  Nachweise  der 
Wässerung  verwirft  er  die  Probe  auf  Salpetersäure,  er  empfiehlt  dagegen  die  Bestim- 
mung des  Aschengehaltes,  der  in  der  Milch  ein  ziemlich  konstanter  ist  und  nach  seinen 
Beobachtungen  niemals  unter  0,73%  sinkt  und  über  0,79%  steigt. 

Um  bei  der  Untersuchung  geronnener  Milchproben  eine  homogene  Flüssigkeit 
zu  erhalten,  empfiehlt  Verf.,  die  geronnene  Milch  in  einem  Porzellanmörser  anzureiben 
und  die  verriebene  Masse  durch  ein  seidenes  Tuch  zu  pressen.  Von  dieser  Flüssig- 
keit trocknet  er  50  g,  extrahirt  das  Fett  im  So xhlet 'sehen  Extraktionsapparat.  Verf. 
hat  gefunden,  dass  die  Menge  des  Fettes  durch  die  gebildete  Säure  nicht  beeinflusst 
wird.  Ä.  Ekhloff. 

Steinegger:  Ueber   Ziegenmilch   und   Ziegenkolostrum.  —  Milchztg.  1898,  27, 

356-358. 
Verf.  hat  einige  Untersuchungen  über  die  Zusammensetzung  von  Ziegenmilch 
und   Ziegenkolostrum   angestellt,    die    ini   Wesentlichen    in   Folgendem   gipfeln:   Die 
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Nähr.-  n.  Gantunnfttel. 


Ziegenmilch  unterscheidet  sich  von  der  Kuhmilch  durch  den  sogenannten  Bocksgeruch, 
der  wahrscheinlich  von  einer  organischen  Säure,  der*Hirzinsäure,  herrührt.  Nach  einer 
anderen  Erklärung  soll  der  Geruch  von  der  Hautausdünstung  der  Thiere  stammen. 
Beim  Stehen  rahmt  die  Ziegenmilch  nicht  auf,  eine  Aufrahmung  erfolgt  erst,  nachdem 
die  Milch  gekocht  wurde.  Die  Fettkügelchen  sind  etwas  kleiner  wie  bei  Kuhmilch. 
Durch  Lab  wird  Ziegenmilch  etwas  schneller  zum  Gerinnen  gebracht  als  Kuhmilch. 
Zur  Fabrikation  von  Emmenthaler  Käse  ist  die  Ziegenmilch  unbrauchbar. 

Eine  normale  Ziegenmilch  hatte  die  folgende  Zusammensetzung: 
Wasser  Eiweiss  Fett         Milchzucker  Asche 

88,42%         3,92  %         3,25%  2,80%  0,63  % 

Häufig  kommen  Ziegen  vor,  die  kein  Kolostrum  absondern  und  wieder  andere 
mit  ausgeprägtem  Kolostrum.  Die  erste  .Milch  nach  dem  Wurf  bei  einer  Ziege  hatte 
folgende  Zusammensetzung : 


Specif.  Gew. 

Trocken- 
substanz 

Eiweiss 

Fett 

Milchzucker 

Asche 

S&aregrad 
nach  Soxhlet 
Jlenkel 

Ö./4.  Morgens 

1,0321 

11,62% 

— 

2,80% 

2,60% 

0,71% 

2,60° 

5.4.  Abends 

1,0317 

12,10  - 

2,67% 

3,30- 

2,40- 

0,58- 

3,00° 

6./4.  Morgens 

1,0314 

12,79  - 

2,97- 

3,90- 

2,54- 

0,61- 

3,00° 

8.4.  Morgens 

1,0281 

9,56- 



1,90- 

— 

0,64- 

2,70° 

9./4.  Morgens 

1,0276 

10,03  - 

3,19- 

2,45- 

3,13- 

0,68- 

3,00° 

Die  Tabelle  zeigt,  dass  diese  Milch  mit  Kolostrum  keine  Aehnlichkeit  hat,  son- 
dern normal  ist,  Kolostrumkörperchen  konnten  in  derselben  nicht  beobachtet  werden. 
Die  nachstehenden  Zahlen  sind  die  Analyse  eines  Kolostrums  von  einer  älteren  Ziege 
2  Tage  nach  dem  Wurf. 

Specif.  Gew.        Trockensubstanz       Eiweiss       Fett     Milchzucker      Asche     goxhJ?t-Henk€i 
1,0276  14,05%  2,30%      6,10%       3,15%  0,78%  3,90* 

Auch  hier  ist  nur  der  Fettgehalt  ähnlich  wie  bei  Kolostrum,  die  übrigen  Bestand- 
teile sind  normal.  Allerdings  kann  der  hohe  Fettgehalt  darauf  zurückzuführen  sein, 
dass  die  Milch  entnommen  wurde  2  Stunden,  nachdem  die  Ziege  gemolken,  worden 
war.  Einen  ausgesprochenen  Kolostrumcharakter  hat  jedoch  die  folgende  Probe,  die 
von  einer  älteren  Ziege  herrührt,  die  am  28./4.  Morgens  geworfen-  hatte. 

Specif.  Gew.      Tr<>ckcn-      Eiweiss  Fett  Milchzucker    Asche     Säuregrad 

Substanz 

28./4.  Morgens      1,0538  22,7%        12,02%         5,20%  2,84%       1,00%        7,80« 

28./4.  Abends       1,0360  -  9,60  -        16,85  -  2,24  -        0,97  -         5,40° 

2./5.  Abends         1,0300  12,8  -  -  4,20  -  —  0,70  -         3,60° 

Diese  Milch  war  stark  gelblich  gefärbt,  dickflüssig  und  zeigte  im  mikro- 
skopischen Bilde  verhältnissmässig  grosse,  unregelmässig  geformte  Kolostrum- 
körperchen.  R.  Eichloff. 

O.  Emmerllng:  Ueber  armenisches  Mazun.  —  Centrbl.  Bakteriol.,  IL  Abth., 
1898,   4,  418-420. 

Mit  Mazun  bezeichnet  man  in  Armenien  ein  durch  Gährung  aus  Milch  bereitetes 
Getränk,  welches  dem  Kefir  ähnlich  ist  und  aus  welchem  man  die  Gährungserreger 
als  weisse,  fettige,  käseartige  Masse  gewinnen  und  längere  Zeit  aufbewahren  kann. 
(Vergl.  d.  Ztschr.  1898,  209-210.) 

Verf.  untersuchte  ein  derartiges  Präparat  und  fand  einen  schwach  säuerlichen 
Geruch,   saure  Reaktion  und  alkoholische  Gährung,   wobei  das  Kasel'n   gerann   und 
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Säurebildung  eintrat.  Im  mikroskopischen  Präparate  fanden  sich  Hefezellen,  Mikro- 
kokken  und  Bacillen,  auf  Gelatineplatten  wuchsen  zahlreiche  Hefen,  Oidium  lactis, 
Schimmelpilze,  eine  gelbe  Sarcina  und  Heubacillen,  ausserdem  zwei  Arten,  die  Verf. 
mit  A  und  B  bezeichnet.  Ein  im  ursprünglichen  Präparat  beobachteter  dünner,  langer 
Bacillus  konnte  auf  den  Plattenkulturen  bisher  nicht  wieder  gefunden  werden.  Der 
Mikroccocus  A  zeigte  eine  etwas  ovale  Form  und  schwankte  zwischen  1—1,5  p.  Auf 
Gelatine  wächst  er  ziemlich  schnell,  die  Impfstiche  sind  weiss  und  stark  lichtbrechend. 
Auf  Agar,  Kartoffeln  und  Buben  wächst  der  Coccus  gut,  in  Bouillon  bildet  er  Strepto- 
kokken und  Diplokokken.  In  steriler  Milch  tritt  nach  einigen  Tagen  Gerinnung  ein 
unter  Entwickelung  von  Gas  und  inaktiver  Milchsäure.  Diese  letztere  entsteht  auch 
in  Traubenzuckerlösungen  bei  30°.  Der  Milchzucker  wird  vor  der  weiteren  Verände- 
rung von  Enzymen  der  Kokken  hydrolisirt,'  ebenso  die  Saccharose.  Das  Temperatur- 
optimum liegt  bei  25 — 30°.  Der  Mikrococcus  ist  nicht  pathogen  und  ausgesprochen 
a^rob.  Bacillus  B  stellt  kleine  zugespitzte  Stäbchen  ohne  Eigenbewegung  dar,  bildet 
in  Milch  und  Lösungen  von  Milchzucker  Rechtsmilchsäure  und  ist  wohl  identisch  mit 
dem  Bac.  acid.  lactici  Öüppe.  Das  Oidium  lactis,  der  Heubacillus,  die  Sarcina  und 
die  Schimmelpilze  dürften  für  das  Zustandekommen  der  Mazungährung  kaum  eine  Be- 
deutung haben,  dem  Bac  acidi  lactici  kommt  die  Bolle  zu,  den  Milchzucker  in  Milch- 
säure zu  verwandeln  und  theilweise  auch  wohl  zu  hydrolysiren  und  dadurch  angriffs- 
fähig für  die  Hefen  zu  machen.  Es  liegt  demnach  wie  beim  Kefir  ein  Beispiel  der 
Symbiose  von  Hefen  und  Bakterien  vor.  R.  Eiehloff. 

Carl  Meyer:  lieber  eine  künstliche  Milch.  —  Berl.  klin.  Wochenschr.  1898,  85, 
415-417. 
Die  neue,  von  Rose  hergestellte  künstliche  Milch  wird  aus  den  Einzelbestand- 
theilen  zusammengemischt;  man  hat  es  daher  völlig  in  der  Hand,  ihre  Zusammen- 
setzung in  beliebiger  Weise  zu  verändern.  Dem  Verf.  standen  zwei  Sorten  künstlicher 
Milch  zur  Verfügung:  künstliche  Säuglingsmilch  und  künstliche  Milch  für 
Diabetiker.  Die  künstliche  Säuglingsmilch  wurde  sterilisirt  in  Literflaschen  geliefert; 
sie  hat  das  Aussehen  natürlicher  Milch,  reagirt  alkalisch,  hat  angenehmen  aussuchen 
Milchgeschmack  und  enthielt  0,91%  Eiweiss,  3,67  bis  3,85%  Fett  und  7%  Milchzucker. 
Die  Emulsion  des  Fettes  ist  gleichmässig  und  sehr  fein.  Das  Kasein  der  künstlichen 
Milch  wird  aus  Kuhmilch -Kasein  gewonnen.  Nach  einer  Analyse  des  Grossherzogl. 
Untersuchungsamtes  in  Darmstadt  enthielt  die  künstliche  Säuglingsmilch  12,73% 
Trockensubstanz,  4,03%  Fett,  1,01%  Eiweiss,  7,01%  Milchzucker,  0,214%  Asche,  0,048% 
Gitronensäure,  0,40%  Extraktivstoffe.  Es  wird  bei  der  Fabrikation  Werth  darauf  ge- 
legt, dass  das  Verhältnis»  von  Albumin  zu  Kasein  und  die  Zusammensetzung  der 
Aschensalze  bei  der  künstlichen  Säuglingsmilch  und  der  natürlichen  Muttermilch  mög- 
lichst gleich  sind.  Aus  Zweckmässigkeitsgründen  wird  nicht  das  fertige  Gemisch,  son- 
dern werden  die  einzelnen  Bestandtheile  sterilisirt.  Das  Kasein  der  künstlichen  Milch 
gerinnt  feinflockig  wie  bei  der  Frauenmilch  und  wird  durch  Pankreasferment  vollständig 
verdaut.  Die  Ausnutzungsversuche  fielen  bezüglich  des  Fettes  sehr  günstig,  bezüglich 
der  Stickstoffbestandtheile  befriedigend  aus.  Die  künstliche  Milch  wird  in  allen  den 
Fällen  empfohlen,  in  denen  eine  Ernährung  mit  Milch  angezeigt  ist,  natürliche  Milch 
aber  nicht  vertragen  wird.  Die  künstliche  Milch  für  Zuckerkranke  enthält  neben  den 
Milchsalzen  2—3%  Eiweiss,  4—6%  Butterfett  und  eine  Spur  Saccharin.  Die  praktischen 
Erfahrungen  mit  der  Ernährung  mit  künstlicher  Milch  waren  günstig.       K.  Windisch, 
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A.  Wröblewski:  Einige  Beobachtungen  über  den  Einfluss  der  Sterilisation 
auf  die   chemische   Beschaffenheit  der   Milch.  —  Oesterr.  Chem.  Ztg.  1898, 
1,  5-6. 
Um  die  Frage  zu  beantworten,  wodurch  die  beim  Sterilisiren  der  Milch   auf- 
tretende braune  Färbung  und  der  eigen thüm liehe  Kochgeschmack  hervorgerufen  wird, 
stellt  Verfasser  Versuche  darüber  an,  in  welcher  Weise  die  einzelnen  Milchbestand- 
theile  beim  Erhitzen  auf  verschiedene  Temperaturen  verändert  werden. 

Von  einer  vierprocentigen  Mllchzuckerlösung  wurden  8  Portionen  3  Stunden 
lang  bezw.  auf  80°,  100°  und  120°  erhitzt.  Die  erste  Probe  blieb  unverändert,  die 
zweite  hatte  sich  gelblich,  die  dritte  bräunlichgelb  gefärbt.  Die  erste  war  neutral 
geblieben,  die  zweite  merklich  sauer,  die  dritte  deutlich  sauer  geworden.  In  der 
letzten  liess  sich  Milchsäure  nachweisen.  Eine  0,5%-igo  Albuminlösung  gerann  nach 
1'/, -stündigem  Kochen  in  leichten  gequollenen  Flocken.  Aus  einer  Lösang  von  Kuh- 
kasel'n,  welches  nach  Hammarsten  dargestellt  war,  wurde  nach  2- stündiger  Sterili- 
sation ein  zäher,  gelblicher  Niederschlag  abgeschieden  und  aus  dem  Fi  1  trat  mit  physio- 
logischer Salzsäure  (0,28%-  '£)  ©In  voluminöser  Niederschlag  von  unverändertem  Kasein 
gefällt.  Das  Filtrat  konnte  durch  Lab  nur  zum  Gerinnen  gebracht  werden,  wenn  ihm 
sehr  verdünnte  Phosphorsäure  bis  zur  starken  Opalescenz  zugefügt  wurde.  Vor  der 
Sterilisation  war  die  Lösung  amphoter,  nacher  schwach  alkalisch.  Beim  Erwärmen  auf 
80°  traten  dieselben  Erscheinungen  auf,  jedoch  in  geringerem  Maasse.  Ausserdem 
prüfte  Verfasser  bei  einer  Lösung  von  5  g  KuhkaseYn  in  '/so  N-Natronlauge  die  Geschwin- 
digkeit der  Verdauung  vor  und  nach  dem  Sterilisiren  und  fand  hierin  keine  wesent- 
lichen Unterschiede.    Im  Rahm  sinkt  durch  das  Sterilisiren  etwas  die  Acidität. 

Verf.  zieht  aus  seinen  Beobachtungen  folgende  Schlüsse:  Die  Milch  wird  beim 
Sterilisiren  insofern  verändert,  als  der  Milchzucker  zum  Theil  in  Karamel  und  in  ge- 
ringe Mengen  Milchsäure  übergeführt  wird.  Das  Albumin  gerinnt,  das  Kasel'n  wird 
theilweise  gefällt  oder  wenigstens  in  einen  durch  Säure  leicht  fällbaren  Zustand  über- 
geführt. Wenn  ein  Theil  des  KaseYns  gefällt  ist,  wird  die  Gerinnung  durch  Lab 
erschwert.  Das  Pasteurisiren  wirkt  in  derselben  Weise,  bringt  die  geschilderten  Er- 
scheinungen jedoch  nur  in  geringerem  Maasse  zu  Wege.  R.  Eickloff. 

Ed.  Ackermann :  Ueber  die  Prüfung  der  Milch  auf  Nitrate.  —  Schweiz. 
Wochenschr.  Chem.  Pharm.  1898,  84,  285—287. 

Verf.  hat  es  sich  zur  Aufgabe  gestellt,  zu  prüfen,  inwiefern  der  Nachweis  der 
Nitrate  in  der  Milch  für  die  polizeiliche  Ueberwachung  des  Milchhandels  von  Werth 
sein  kann.  Bei  etwa  700  Milchproben,  die  er  auf  Nitrate  untersuchte,  fand  er,  dass  in 
den  darunter  befindlichen  55  Stallproben  ein  Nachweis  von  Nitrat  nicht  gelang  und 
dass  in  allen  den  Fällen,  in  denen  eine  Marktmilch  Nitratreaktion  ergab,  die  dazuge- 
hörige Stallprobe  nitratfrei  war  und  jene  Reaktion  auf  einen  Zusatz  von  nitrathaltigem 
Wasser  zurückzuführen  war.  Zur  Untersuchung  wurde  die  Möslinger'sche  Methode 
(König,  Nahrungs-  und  Genussmittel  3.  Aufl.  IL  Bd.,  276)  benutzt,  die  Verf.  für  die 
Massen  Untersuchungen  folgendermaassen  modificirte: 

10  cem  Milch  werden  in  ein  Reagensglas  gegeben  und  mit  2  Tropfen  20%-iger 
Chlorcalciumlösung  versetzt,  das  Reagensglas  schräg  in  ein  Wasserbad  von  50°  C.  ge- 
stellt und  dieses  zum  Sieden  erhitzt.  Nach  10  Minuten  hat  sich  das  Kasein  zusammen- 
geballt und  das  klare  Serum  kann  abgegossen  werden.  Bei  einer  grösseren  Anzahl 
von  Untersuchungen  können  alle  Reagensgläser  auf  einmal  erhitzt  werden.    Nun  wer- 
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den  2  ccm  einer  Diphenylaminlösung,  die  bereitet  wird,  indem  20  mg  Diphenylamin 
in  20  ccm  verdünnter  Schwefelsäure  (1:3)  gelöst  und  diese  Lösung  mit  reiner  konc. 
Schwefelsäure  zu  100  ccm  aufgefüllt  wird,  in  ein  kleines  Uhrglas,  welches  auf  einem 
Blatt  weissen  Papiers  liegt,  gebracht  und  dazu  tropfenweise  7s  ccm  von  dem  Serum 
hineinfallen  gelassen  und  zwar  in  die  Mitte.  Nach  2—3  Minuten  entsteht  bei  Gegen- 
wart von  Nitraten  ein  blauer  Ring  und  beim  Schwenken  des  Uhrglases  färbt  sich  die 
ganze  Flüssigkeit  je  nach  der  Menge  der  Nitrate  mehr  oder  weniger  stark  blau.  Sind 
keine  Nitrate  vorhanden,  so  entsteht  in  der  Milch  ein  bräunlicher  Fleck.  Die  ange- 
wandte Schwefelsäure  muss  vollkommen  stickstofffrei  sein.  R.  Ekhloff. 

O.  Jensen:  Studien  über  die  Lochbildung  in  den  Emmenthaler  Käsen.  — 
Centrbl.  Bakteriol.  IL  Abth.  1898,  4,  2L7— 222,  265  und  325—331. 
Bis  dahin  führte  mau  die  Lochbildung  in  den  Käsen  auf  die  Entstehung  von 
Gasen  aus  dem  Milchzucker  der  Molken  durch  Gährung  zurück.  Als  die  Gährungs- 
erreger  sah  Adametz  die  Milchzucker  vergährenden  Hefen  an,  während  v.  Freuden- 
reich und  Weigmann  gewisse  Bakterien  arten  und  Baumann  nur  den  Bac.  diatry- 
peticus  casei  allein  dafür  hielten.  Nach  diesen  Ansichten  wäre  jedes  Loch  durch  eine 
Kolonie  eines  Pilzes  hervorgerufen.  Bächler  denkt  sich  die  Löcher  so  entstanden, 
dass  die  Pilze  in  der  ganzen  Käsemasse  gleichmässig  vertheilt  sind,  dass  aber  die 
Molken  in  einzelnen  Tropfen  vorkommen  und  dass  jedes  Loch  einem  Molkentropfen 
entspräche.  Verf.  hat  nun  untersucht,  ob  in  den  Innenflächen  der  Löcher  der  Emmen- 
thaler Käse  mehr  Hefezellen  oder  Blähungserreger  vorhanden  sind  als  in  anderen 
Partien,  ob  sich  die  Hefe  oder  die  Bakterien  bei  der  Lochbildung  vermehren,  ob  die 
Löcher  etwa  der  Sitz  obligat  anaörober  Bakterien  sind  und  ob  die  Art  und  die  Menge 
der  bei  der  Reifung  des  Emmenthaler  Käses  (nach  v.  Freudenreich)  in  Betracht 
kommenden  Milchsäurefermente  in  der  Nähe  der  Löcher  eine  andere  ist  als  an  den 
übrigen  Stellen.  Ferner  untersuchte  Verf.,  ob  in  der  Umgebung  der  Löcher  mehr 
Wasser,  Fett  und  Milchzucker  vorhanden  ist  als  an  den  übrigen  Stellen  im  Käse  in 
derselben  Entfernung  von  der  Rinde,  ob  in  der  Umgebung  der  Löcher  stärkere  oder 
geringere  Umbildungen  als  in  der  übrigen  Käsemasse  vor  sich  gehen  und  ob  die 
entstandenen  Gase  auf  Kosten  des  Milchzuckers  oder  der  stickstoffhaltigen  Substanz 
gebildet  sind.  Aus  den  Versuchen  des  Verf.  glaubte  er  folgende  Schlüsse  ziehen  zu 
müssen.  I.  Die  normalen  Löcher  im  Emmenthaler  Käse  werden  nicht  von  Blähungs- 
erregern, Hefen  oder  obligat  anaeroben  Bakterien  gebildet,  sondern  von  den  normalen 
Käsereifungserregern,  unter  welchen  wir  die  Milchsäurefermente  zu  verstehen  haben. 
IL  Die  Gase,  welchen  die  normalen  Löcher  im  Emmenthaler  Käse  ihre  Entstehung 
verdanken,  werden  nicht  aus  dem  Milchzucker,  sondern  aus  der  stickstoffhaltigen 
Substanz  gebildet.  III.  Die  Käsemilchsäurefermente  können  unter  gewissen  Bedingungen 
Spuren  von  Kohlensäure  aus  stickstoffhaltigen  Substanzen  bilden  und  diese  Spuren 
von  Kohlensäure  sind  der  Anlass  zu  der  normalen  Lochbildung  im  Emmenthaler 
Käse.  Die  sogenannten  Blähungserreger  sind  nach  des  Verf.  Ansicht  nur  die  Ursache 
der  anormalen  Lochbildung.  R.  Ekhloff. 

P.  Vieth:  Das  Verkäsen  von  Milch  nach  Zusatz  von  löslichen  Kalksalzen. 

—  Milchz.  1898,  27,  193-194. 

Hillmann  (Beiträge  zur  Kenntniss  der  Wirksamkeit  des  Labferments)  hat  durch 

Laboratoriumsversuche  festgestellt,   dass  er  die  Käseausbeute  bis  zu  10%  vermehren 

konnte,  wenn  er  der  zu  verkäsenden  Milch  lösliche  Kalksalze  —  Chlorcalcium,  Mono- 
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calciumphosphat  u.  a.  zusetzte.  Bei  Versuchen  im  Grossen  zeigte  es  sich  jedoch,  dass 
die  Mehrausbeute  zuweilen  nicht  eintrat,  ja  dass  sie  zuweilen  negativ  ausfiel.  Verf. 
bat  die  Versuche  Hillmann's  in  der  Versuchsmeierei  zu  Hameln  wiederholt  und 
gefunden,  dass  nur  in  vereinzelten  Fällen  eine  grössere  Käseausbeute  erzielt  wurde, 
dass  dieselbe  in  den  meisten  Fällen  vielmehr  geringer  war.  R.  Eichloff. 

M.  Hoffrnann:  Analysen  portugiesischer  Käse.  —  Milch-Ztg.  1898,  27,199. 

Verf.  giebt  eine  Zusammenstellung  meherer  Analysen  von  portugiesischen  Käsen. 
No.  1  ist  ein  runder  Schafkäse;  No.  2  ebenfalls  Schafkäse,  zu  dessen  Fabrikation  je- 
doch auch  häufig  Ziegenmilch  mitverwendet  wird;  No.  3  ein  Käse  aus  Schaf-  und 
Ziegenmilch  aus  der  Gegend  von  Coimbra;  No.  4  ein  kleiner  Sauermiichkäse  aus 
abgerahmter  Kuhmilch  und  No.  5  ein  aus  Kuhmilch  gewonnener  Käse  von  den  Azoren 


Serra  Bstrella 

Wasser 31,87% 

Fett 40,05  - 

Eiweissstoffe    ....  22,18  - 
Milchzucker     ....  2,24  - 

Asche 3,66  - 

Kochsalz  in  dci-  Asche         0,89  - 


2 

3 

4 

5 

Almontejo 

Rabacal 

Salojos 

Quoljo  da  Ilha 

30,22  % 

16,«% 

76,25  % 

28,39  % 

38,25  - 

37,36  - 

1,78  - 

32,00  - 

20,87  - 

35,00  ■ 

11,37  - 

30,62  - 

3,06  - 

2,93  - 

5,28  - 

2,85  - 

7,60  - 

8,26  - 

5,32  - 

6,14  - 

2,90  - 

2,42  - 

2,49  - 

1,66  - 
H.  Eichloff. 

Patente. 

Chemische  Fabrik  auf  Aktien  (vorm.  £•  Schering)  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstel- 
lung eines  kaseinhaltigen  Nährpräparates,  welches  beim  Kochen  mit  Wasser 
kein  Kasein  ausscheidet.  D.R.P.  96543  vom  24.  April  1897.  —  Patentbl.  1898, 19,  297. 
Kasein  oder  Kaseinsalze  werden  mit  albumose-  oder  peptonhaltigen  Substanzen  gemischt. 

Das  auf  diese   Weise  erhaltene  Nährpräparat  lässt  sich  mit  Wasser  kochen,  ohne  dass  eine 

kleisterige  Ausscheidung  von  Kasein  stattfindet. 

Chemische  Fabrik  auf  Aktien  (vorm.  E.  Schering)  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung 
eines  kaseinhaltigen  Nährpräparats,  welches  beim  Kochen  mit  Wasser  kein 
Kasein  ausscheidet.  D.R.P.  97  623  vom  16.  Oktober  1897.  Zusatz  zum  D.R.P.  96  543 
vom  24.  April  1897.  —  Patentbl.  1898,  19,  467. 

An  Stelle    von    albumose-  und  peptonhaltigen  Substanzen  (P.  96543)  werden  Kaseose 

bezw.  kaseosehaltige  Substanzen  zum  Mischen  mit  Kasein  oder  Kaseinsalzen  vorwendet. 

Maximilian  Eiegel  und  Joh.  Ad«  Rose  in  Köln  a.  Kh.:  Verfahren  zur  Darstellung  von 
wasserlöslichen  Verbindungen  des  Kaseins  gemäss  Patent  No.  89142.  D.R.P. 
98441  vom  11.  Juli  1897.  —  Patentbl.  1898,  19,  614. 

In  dem  durch  das  erstere  Patent  geschützten  Verfahren  wird  an  Stelle  von  Alkalihydrai 

zum  Löslichmachen  des  Kaseins  Alkalialkoholat  verwendet. 

Alexander  Bernstein  in  Berlin:  Verfahren  zur  Herstellung  eines  Nahrungsmittels 
aus  Magermilch  und  mehlartigen  Substanzen.  D.R.P.  98322  vom  10.  August  1897. 
—  Patentbl.  1898,  19,  614. 

Magermilch  wird  mit  mehlartigen  Substanzen  innig  vermischt,  hierauf  das  KaseTn  der 
Milch  koagulirt  und  das  entstandene  Gemenge  von  koagulirtein  KaseTn  und  Mehl  von  der 
Molke  befreit.  Durch  den  Mehlzusatz  wird  infolge  der  feinen,  gleichmäßigen  Vertheilung  des 
Mehles  in  der  Käsemasse  das  Zusammenbacken  dos  KaseTns  bei  der  Koagulation  vermieden  und 
ein  lockeres,  leicht  verdauliches  Produkt  erhalten.  A,  Bömtr. 
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H.  .Lange:  Ist  Wintergerste  als  Braugerste  verwendbar?  —  Wochenschr. 
Brauerei  1898,  15,  333—335. 
Verf.  bringt  die  Untersuchungsresultate  von  Wintergersten,  daraus  erzeugten 
Malzen  und  Bier,  giebt  die  bei  Verarbeitung  der  Gerste  aus  der  Praxis  erhaltenen 
günstigen  Berichte  bekannt  und  spricht  auf  Grund  gemachter  Beobachtungen  die 
Hoffnung  aus,  dass  Wintergerste  unter  Umständen  in  der  Brauerei  mit  Erfolg  An- 
wendung linden  werde.    Drei  Gersten  gaben  folgende  Resultate: 

hl-Gew.       1000  Kora-Gew.         Wasser      TPro£eTn  *?  ,der 

Trockensubstanz 

Wintergerste  No.  1  67,6  37,4  g  12,03%  10,28% 

-  2  66,2  41,2  -  14,18  -  9,78  - 

-  3  —  36,8  -  11,04  -  8,90  - 

Die  Malze  aus  solchen  Gersten  ergaben: 

Eiweiss  Extrakt  Verzuckerungs- 

der  Trockensubstanz  zeit 

Malz  von  Winter-Gerste  No.  1  9,85  %  75,36  %  10  Minuten 

-  dänischer  Winter-Gerste        8,47  -  73,47  -  10—15     - 

-  Winter-Gerste  No.  3  8,65  -  74,36  -  25 

Bier  von  Wintergerstenmalz  No.  1  war  rein  vollmündig,  schaumhaltig  und  hatte 
bei  einer  Stammwürze  von  12,54°  B.  eine  wirkliche  Vergährung  von  60%  und  einem 
Gehalt  von  0,54%  ProteYn.  L.  Aubry. 

Schifferer  und  Fr.  Krämer:  Ueber  planmässige  Benutzung  eines  Betriebs- 
laboratoriums beim  Einkauf  von  Braugerste.  —  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898, 
21,  271-278. 
Verff.  machen  Mittheilungen  aus  dem  Brauereibetriebslaboratorium,  welche  ge- 
eignet sind,  den  hervorragenden  Werth  der  systematischen  chemischen  und  technischen 
Untersuchung  des  Rohmateriales  für  das  Gelingen  und  die  Rentabilität  bei  der  Ver- 
arbeitung zu  veranschaulichen.  Der  Gang  der  Untersuchung  für  die  Werthbestimmung 
der  Gerste  umfasst  die  mechanische  Analyse,  die  chemische  Analyse,  die  Verarbeitung 
der  Gerste  im  kleinen  Maassstabe  zu  Malz  und  Untersuchung  des  Malzes  und  der 
Würze.  Nach  diesem  Untersuchungsgang  wurden  20  Gersten  geprüft  und  gelangen 
die  Untersuchungsresultate  tabellarisch  zur  Darstellung,  auch  wird  über  die  Mälzungs- 
resultate  berichtet.  Schliesslich  wird  auf  Grund  der  von  einigen  Gersten  gewonnenen 
Extraktmengen  eine  Berechnung  über  die  Preiswürdigkeit  einer  jeden  einzelnen  an- 
gestellt und  angegeben,  dass  die  Resultate  aus  den  Probemälzungen  sehr  gut  mit  der 
Praxis  übereinstimmen.  L.  Aubry. 

E.  Gr.  Matthews  und  G.  H.  Woolcott:  Ueber  die  Phosphorsäure  in  Gerste 
und  Malz.  —  Journ.  of  the  Federat.  Inst.  of.  Brew.  1898,  4,  6. 
Die  Verfasser  untersuchten  die  Beziehungen  der  Phosphorsäure  zum  Gesammt- 
säuregehalt  des  Malzes  und  die  Phosphate  der  Gerste  und  des  Malzes.  Es  wurde  der 
Phosphorsäuregehalt  der  Gerste  bestimmt,  ferner  die  Säure  des  Malzes  und  die  vor- 
handenen löslichen  Phosphate.  Es  wurde  ferner  der  Phosphorsäuregehalt  im  wässerigen 
kalten  Malzauszug,  im  ganzen  Malze  und  in  der  Würze  aus  dem  Malze  bestimmt  und 
gefunden,  dass  kein  Zusammenhang  zwischen  dem  Säuregehalt  und  der  Phosphorsäure 


792_  „      Refer_ate-  r_Bier- .  -        gafc^^üsaa 

im  ganzen  Malze  besteht.  Die  Würze  ergiebt  verschiedene  Resultate  gegenüber  dem 
kalten  Malzauszug.  In  der  Würze  ist  der  Kalkgehalt  geringer,  der  Magnesiagehalt 
höher  als  in  dem  Kaltwasserauszuge.  Der  Gehalt  an  freien  organischen  Säuren  in  der 
Würze  ist  sehr  gering,  dagegen  scheinen  die  Salze  der  Orthophosphorsäure  in  Gerste 
und  Malz  vorzuherrschen.  L.  Aubry. 

W.  Windisch:  Die  Verarbeitung  von  Feinschrot  bezw.  Malzmehl  mit  be- 
sonderer Berücksichtigung  des  Schmitz'schen  Verfahrens,  sowie  der 
Nassschroterei.  —  Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  249—253. 
In  einem  in  der  Versammlung  des  Braumeistervereins  zu  Köln  a.  Rh.  gehal- 
tenen Vortrage  werden  die  Bestrebungen  berührt,  welche  zu  einer  Erhöhung  der 
Ausbeute  führen  und  die  zum  Theil  in  der  Verwendung  möglichst  zerkleinerten  Malzes 
gipfeln.  Darauf  gründen  sich  auch  die  Brauverfahren  zur  Verarbeitung  feinen  Malzes,  wie 
diejenigen  von  Zimmer  und  Rothenbücher.  Es  wird  die  Ansicht  ausgesprochen, 
dass  die  geringen  Fortschritte,  welche  die  Verarbeitung  von  Feinschrot  machte,  in  der 
Schwierigkeit  der  Herstellung  des  trockenen  Mehles  beruhen  und  die  Nassschroterei 
einen  wesentlichen  Fortschritt  bedeuten  dürfte.  Versuche  im  Laboratorium  zeigten, 
dass  das  Malz,  welches  im  ganzen  Korn  geweicht  und  dann  zerrieben  wurde,  die 
höchste  Extraktausbeute  lieferte  und  am  raschesten  ablief.  Es  müsse  beim  Nass- 
schroten  eine  Zerkleinerung,  der  Hülsen  in  feinste  Theilchen  vermieden  werden.  Von 
der  Nassschrotung  seien  folgende  Vortheile  zu  erwarten:  1.  die  Möglichkeit,  das  stets 
sehr  verunreinigte  Malz  vor  der  Verarbeitung  zu  waschen,  2.  sehr  hohe  Ausbeuten 
bei  kurzer  Sudhausarbeit  und  3.  rasches  und  blankes  Abläutern  der  Würzen  und 
Nachgüsse.  In  der  Besprechung  des  Schmitz'schen  Maisch  Verfahrens  wird  darauf 
hingewiesen,  dass  dasselbe  auf  der  Verwendung  von  Feinschrot  beruhe  und  die  in 
solchem  Falle  eintretenden  Abläuterungsschwierigkeiten  durch  kochend  heisses  Ab- 
läutern umgangen  werden.  Ein  Vorzug  des  Schmitz'schen  Verfahrens  sei,  dass  es  auf 
jedem  Sud  werke  ausgeführt  werden  könne,  aber  nur  dann  hohe  Ausbeuten  liefere, 
wenn  auch  feines  Schrot  verwendet  werde.  Geschmacksunterschiede  durch  das 
Schmitz' sehe  Verfahren  träten  im  Biere  nicht  auf,  wie  Versuche  in  der  Berliner 
Versuchsbrauerei  bewiesen.  Schliesslich  wird  noch  dem  „  Nachmaischen  a,  worunter  der 
spätere  Zusatz  von  Malzmehl  verstanden  werden  will,  [Der  Brauer  versteht  ge- 
wöhnlich unter  Nachmaischen  das  Aufrühren  der  Maische  nach  Erreichung  der 
Maischtemperatur.  Ref.]  als  besonders  geschmackverbessernd  wirkend  das  Wort 
geredet.  L.  Aubry. 

W.  Windisch:  Das  gute  Malz  und  seine  Bereitung.  —  Wochenschr.  Brauerei 
1898,  15,  309-314. 
In  einem  anlässlich  des  Vereinstages  des  Thüringischen  Brauervereins  zu  Jena 
gehaltenen  Vortrage  verbreitet  sich  der  Vortragende  über  die  ein  gutes  brauchbares 
Braumalz  bedingenden  Einwirkungen  beim  Mälzungs-  und  Darrprocess  und  führt 
interessante  praktische  Beobachtungen  an.  L,  Aubry. 

J.  W.  Liovibond:     Ueber    das    Abdarren    des    Malzes   in    Beziehung    zum 
Farbenwerth.  —  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  206—211. 
Verf.  liefert  einen  Beitrag  zur  Colorimetrie  des  Malzes,  indem  er  von  eigenartigen 
colorimetrischen  Grundsätzen  ausgehend  die  Farbentiefe  einer  unter  gleichen  Bedin- 
gungen bereiteten  Extraktion  des  Malzes  nach  der  Dicke  der  Schichte  feststellt.    Es 
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werden  eine  Anzahl  von  Versuchen  und  durch  graphische  Darstellung  erläuterte 
Untersuchungsresultate  bekannt  gegeben,  welche  die  Beziehungen  des  Trocknens 
und  Darrens  zur  Farbbildung  im  Malzkörper  zeigen.  L.  Aubry, 

A.  Schulte  im  Hofe:  Ueber  den  Einfluss  des  Darrens  und  Lagcrns  des 
Malzes  auf  die  Ausbeute  an  Extrakt  und  Maltose,  sowie  auf  die  Dia- 
stase,  den  Ei  weiss-,  Pepton-  und  Amid- Stickstoff.  —  Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1898,  21,  231—234  und  246—248. 
Die  mitgetheilten  Untersuchungen  wurden  bereits  im  Jahre  1890  ausgeführt  und 
nachfolgende  kurz  zusammengefasste  Resultate  erhalten.  A.  Durch  das  Darren  des 
Malzes  wird  1.  der  Diastasegehalt  bezw.  das  Fermentativvermögen  bedeutend  ver- 
ringert, 2.  der  Extraktgehalt  bei  niederer  Temperatur  nicht  wesentlich  beeinflusst,  bei 
höherer  Temperatur  jedoch  bedeutend  verringert,  3.  der  Maltosegehalt  schon  bei 
niederer  Temperatur,  schneller  bei  höherer  Temperatur  bedeutend  verringert,  4.  der 
Gehalt  an  löslichem  Eiweissstickstoff  reducirt,  5.  der  Gehalt  an  Peptonstickstoff,  der 
am  geringsten  im  Seh  welkmalz  ist,  bei  weiterem  Darren  bedeutend  vermehrt,  um  bei 
höherer  Temperatur  wieder  zu  fallen,  und  6.  der  Amidstickstoff  mit  zunehmender 
Temperatur  vermindert.  B.  Durch  das  Lagern  des  Malzes  scheint  1.  das  Fermentativ- 
vermögen zuzunehmen,  2.  die  Extraktausbeute  bei  dem  bei  niederer  Temperatur  ab- 
gedarrten Malz  ab-,  bei  dem  bei  höherer  Temperatur  abgedarrten  zuzunehmen.  Ferner 
wird  3.  die  Ausbeute  an  Maltose  aus  dem  bei  niederer  Temperatur  abgedarrten  Malz 
bedeutend  verringert,  wohingegen  das  bei  höherer  Temperatur  abgedarrte  Malz  mehr 
Maltose  ergiebt,  4.  der  Gehalt  an  löslichem  Eiweissstickstoff  nimmt  ab  und  zwar  mehr 
in  dem  bei  niedriger,  als  in  dem  bei  hoher  Temperatur  abgedarrten  Malze,  5.  der 
Peptonstickstoff  verhält  sich  verschieden.  Derselbe  nahm  zu  in  dem  bei  64  °  R.  ab- 
gedarrten Malze,  sonst  ab,  6.  der  Amidstickstoff  nimmt  in  dem  bei  niederer  Tem- 
peratur abgedarrten  Malze  ab,  in  dem  bei  höherer  Temperatur  abgedarrten  zu,  und 
bedingt  das  Verhalten  des  Amidstickstoffs,  dass  sich  der  Gesammtstickstoff  ebenso 
verhält.  L.  Aubry. 

William  Frew:   Das  gefleckte  Malz.  —  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  337. 

Als  Ursache  der  auf  dem  Malze  nach  dem  Abdarren  wiederholt  beobachteten 
Flecken  erkannte  Verfasser  die  beim  Verbrennen  der  Kohle  gebildete  schweflige  Säure, 
welche  beim  längeren  Verweilen  des  Malzes  auf  der  oberen  Horde  und  nicht  genügen- 
der Lüftung  sich  zu  Schwefelsäure  oxydirte.  Die  beim  Abdarren  koncentrirte  Schwe- 
felsäure wirkt  verkohlend  auf  die  Hülsen.  In  England,  wo  die  Kohlengase  durch  das 
Malz  streichen,  ist  diese  Erscheinung  bei  dem  hohen  Schwefelgehalt  der  Kohlen  häufig, 
während  dies  in  Deutschland  nicht  der  Fall  ist.  L.  Au?*ry. 

J.  Grüss:  Ueber  Zucker-  und  Stärkebildung  in  Gerste  und  Malz.  — 
Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  81—84  und  262—275. 
Aus  den  Untersuchungen  von  gekeimten  und  ungekeimten  Gerstenkörnern 
werden  folgende  Schlüsse  gezogen:  1.  In  der  Aleuronschicht  eines  ungekeimten  Kornes 
lässt  sich  Rohrzucker  mikrochemisch  nicht  nachweisen.  2.  In  der  Aleuronschicht  eines 
gekeimten  Kornes  lässt  sich  Rohrzucker  nachweisen,  oder  genauer  eine  Substanz, 
welche  in  Alkohol  löslich  ist  und  durch  Salzsäure  und  Invertin  gespalten  werden  kann. 
Die  Spaltungsprodukte  reduciren  Fehlin g 'sehe  Lösung.  3.  Der  Rohrzuckergehalt  der 
Aleuronschicht  eines  gekeimten  Kornes  ist  grösser  als  derjenige  der  stärkeführenden 
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Endospermz eilen.  4.  Während  der  Keimung  ist  direkt  reducirender  Zucker  nur  in  den 
gestreckten  Rieberzellen,  welche  unter  der  Furche  des  Korns  liegen,  bemerkbar.  5.  In 
den  der  Aleuron schicht  anliegenden  Starke  führenden  Endospermzellen,  wo  starke  Enzym- 
bildungen nebst  Lösungserscheinungen  eintreten,  ist  kein  oder  wenig  reducirender 
Zucker  vorhanden,  im  letzteren  Falle  jedenfalls  merklich  weniger  als  in  den  im  Innern 
des  Endosperms  gelegenen  Zellen.  Zu  diesen  Sätzen  ist  noch  hinzuzufügen,  dass  der 
Bohrzuckergehalt  im  ganzen  Endosperm  während  der  Keimung  ansteigt,  und  sind 
folgende  Fälle  möglich:  1.  der  Rohrzucker  wandert  in  die  Kleberzellen  ein,  2.  der 
Rohrzucker  entsteht  dort  oder  3.   beides  findet  statt. 

In  einer  weiteren  Fortsetzung  dieser  Untersuchungen  wird  die  Reversion  in 
der  Pflanzenzelle,  d.  h.  das  Entstehen  von  Kohlehydraten  höherer  Konstitution,  ver- 
folgt. Als  Resultat  eingehender  Versuche  wird  resumirt:  Stärke  entsteht  aus  Rohr- 
zucker. Die  Entstehung  ist  auf  folgende  Weisen  denkbar:  1.  Mehrere  freie  Rohr- 
zuckermoleküle werden  durch  Thätigkeit  der  Leukoplasten  kondensirt,  wobei  von 
ihnen  eine  gleiche  Anzahl  Moleküle  Wasser  abgespalten  wird.  2.  Der  Rohrzucker 
kann  vor  der  Stärkebildung  nach  Art  der  Saccharate  gebunden  werden.  Die  Ab- 
spaltung der  Stärke  erfolgt  dann  wie  vorher;  mit  der  Wasserentziehung  wird  das 
Saccharatmolekül  gesprengt.  3.  Der  Rohrzucker  wird  zunächst  gespalten,  worauf 
die  Hexosegruppen  derartig  von  den  plasmatischen  Elementen  inkorporirt  werden, 
dass  keine  freie  C  OH-Gruppe  existirt.  Durch  innere  molekulare  Umsetzungen  werden 
die  Hexosegruppen  frei  und  vereinigen  sich  in  statu  nascendi  zu  Stärke.  Von  diesen 
Hypothesen  erscheine  die  erste  am  wahrscheinlichsten.  Es  wird  ferner  aus  den  Ver- 
suchen auch  die  Reversion  der  Dextrose  zu  Rohrzucker  durch  den  Embryo  des  Gersten- 
kornes nachgewiesen.  L.  Aubry. 

Arthur  Lu  Llng:   Die  im  Malze  vorgebildeten  Zucker  nebst  einigen  Beob- 
achtungen über  die  Wirkung  der  Diastase  auf  Gerstenstärke.  —  Journ. 
of  the  Feder.  Inst,  of  Brew.  1898,  4,  187. 
Verf.  untersuchte,   inwieweit  die  Wirkung   der  Diastaselösung  bei  der  Prüfung 
eines  Malzes  auf  präexistirende  Zucker  die  Resultate  beeinflussen  kann  und  kam  aus 
seinen  Versuchen  zu  dem  Schlüsse,  dass  die  Wirkung  des  im  Malze  vorhandenen  En- 
zymes  bei  Extraktion  mit  alkalischem  Wasser  aufgehoben  wird,  während  sie  bei  den 
üblichen  Extraktionsverfahren  sehr  merkbar  ist.   Zur  Bestimmung  des  präexistirenden 
Zuckers   schlägt  er  daher  vor,  den  Auszug  mit  alkalischem  Wasser:  250  g  Malz  und 
250  cem   einer  Lösung,   die  einen  Ueberschuss  von  15  cem  V2o  Normalalkali  über  die 
zur  Neutralisation  der  Säure  des  Malzes  erforderliche  Alkalimenge  enthält,  zu  bereiten. 
Auch   für   die  Rohrzuckerbestimmung   im  Malze   wird   diese  Methode   der  Extraktion 
empfohlen.  L.  Aubry. 

H.  Seyffert:  Untersuchungen  über  Gerstenmalzdiastase.  —  Zeitschr.  ges. 
Brauw.  1898,  21,  195  nach  Westnik  Ruskowa  Piwowarenija. 
Eine  vergleichende  Untersuchung  von  Diastase,  welche  aus  Malz  mit  verschie- 
denen Extraktionsflüssigkeiten  und  Fällungsmethoden  hergestellt  waren.  Es  wurde 
festgestellt,  dass  neutrales  und  saures  Bleiacetat  die  Diastase  nicht  fällen,  dass  ferner 
die  Diastase  durch  Fällung  mit  Alkohol  und  durch  Entwässerung  sehr  geschädigt  wird 
und  wahrscheinlich  die  dargestellten  Malzdiastasepräparate  keine  unveränderte  Diastase 
enthalten.  Ausschlaggebend  für  die  Reinheit  eines  Diastasepräparates  bleibt  die  Be- 
stimmung der  diastatischen  Kraft  nach  Lintner.  L.  Aubry, 
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Henri  Pottevin:  Ueber  die  Verzuckerung  der  Stärke  durch  die  Amylase 
des  Malzes.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  1218— 
Verf.  hat  eine  Reihe  von  Versuchen  angestellt,  um  die  Verzuckerungs Vorgänge 
der  Stärke  durch  Malzauszug  zu  erklären  und  zieht  aus  seinen  Versuchen  folgende 
Schlüsse:  1.  dass  die  Umwandlung  der  Stärke  in  Maltose  durch  zwei  verschiedene 
Operationen  erfolge,  indem  zuerst  Dextrin  und  aus  diesem  Maltose  entsteht;  2.  dass 
zwischen  den  verschiedenen  Dextrinen  nur  physikalische  Unterschiede  bestehen  und 
3.  dass  die  Verkleisterung  etwas  die  Unterschiede  der  verschiedenen  Schichten  des 
Stärkekornes  verwischt,  dieselben  aber  nicht  ganz  aufhebt.  Die  stärker  aggregirten 
Schichten  des  Stärkekornes  liefern  einen  schwieriger  in  Dextrin  überführbaren  Kleister 
und  nicht  so  leicht  verzuckerbares  Dextrin.  L.  Aubry. 

3*.  van  Laer:  Einiges  über  das  Vorkommen  von  Furfurol  in  alkoholischen 
Flüssigkeiten.  —  Journ.  of  the  Feder.  Inst,  of  Brew.  1898,  4,  2. 
Die  mitgetheilten  Untersuchungen  beziehen  sich  auf  folgende  Fragen:  Bildet  das 
Furfurol  das  Produkt  einer  Lebensfunktion,  und  —  in  bejahendem  Falle  —  stammt  es 
von  der  Hefe  oder  von  fremden  Organismen,  mit  denen  die  im  Brauerei-  und  Bren- 
nereibetriebe verwandten  Hefen  stets  verunreinigt  sind?  Auf  Grund  eigener  Experi- 
mente kommt  Verf.  zu  dem  Schlüsse,  dass  das  Furfurol  nicht  auf  eine  Lebensfunktion  der 
Hefe  zurückzuführen  ist,  sondern  auf  einer  Spaltung  der  Pentosen  in  der  Würze  während 
der  Destillation  beruhe.  Es  werden  wahrscheinlich  während  des  Maischprocesses,  und 
besonders  bei  der  Säuerung,  welche  die  niedrigen  Temperaturen  begleitet,  eine  grössere 
oder  kleinere  Menge  der  Pentosane  des  Malzes  hydrolysirt,  und  gelangen  dann  als 
Pentosen  in  die  Würze,  wo  sie  Furfurol  geben,  wenn  sie  bei  Anwesenheit  dieser  Säuren 
destillirt  werden.  L.  Aubry. 

C*  Heim:  Ueber  das  Vorkommen  von  Furfurol  im  Biere.  —  Zeitschr.  ges.  Brauw. 
1898,  21,  155-158. 
Verf.  hat  sich  zunächst  damit  befasst,  ein  empfindliches  Reagens  zum  Nach- 
weis des  Furfurols  zu  erhalten,  und  fand  dies  in  einer  frisch  bereiteten  Mischung  von 
9  Theilen  frisch  gereinigten  Anilins  mit  6  Theilen  Eisessig,  womit  sogenanntes  Elefanten- 
papier getränkt  wird.  Das  Papier  wird  durch  Pressen  zwischen  Filtrirpapier  getrocknet. 
Auf  so  hergestelle  Papierstreifen  trägt  man  mit  einem  Glasstabe  Tropfen  der  Versuchs- 
flüssigkeit auf  und  erzeugen  schon  Lösungen  von  Furfurol  1 :  10  000  einen  intensiv 
rosarothen  Fleck.  Es  wurden  nun  die  Destillate  von  Bierwürzen,  mit  Milchsäure  ge- 
kochten Bierwürzen  und  von  Bieren  geprüft.  Biere  gaben  niemals  eine  Reaktion. 
Länger  gekochte  Bierextrakte  gaben  Reaktionen,  desgleichen  mit  Milchsäure  gekochte 
Würzen.  Die  Milchsäure  hat  demnach  einen  grossen  Einfluss  auf  die  Furfurolbildung. 
Zum  Nachweise  des  Furfurols  im  Biere  müssen  die  ersten  Antheile  des  Destillates  ge- 
prüft werden,  in  welchen  sich  hauptsächlich  das  Furfurol  findet.  Die  Befürchtung 
einer  Beeinflussung  des  Biergeschmackes  durch  das  Furfurol  theilt  Verf.  auf  Grund 
seiner  Experimente  nicht.  L.  Aubry. 

J.  Brand:   Ueber  das  Vorkommen  von  Furfurol  im  Malze,   in  der  Würze 
und  im  Biere.  —  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,  21,  255—258. 

Angeregt  durch  die  Arbeiten  von  Chapman,  Cross  und  Bevan,  dann  neuer- 
dings von  van  Laer,  Windisch  und  Heim  wurde  dem  Vorkommen  von  Furfurol  im 
Bier  und  dem  Entstehen  desselben  einige  Aufmerksamkeit  geschenkt  und  beobachtet, 
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dass  das  Furfurol  ein  normaler  Bestandteil  der  aromatischen,  röstigen  Malze  ist  und 
dasselbe  schon  durch  solches  Malz  in  die  Würze  gelangt.  Ferner  wurde  beobachtet, 
dass  die  meisten  Farbbiere,  Farbmalzextrakte  und  Biercouleurs  Furfurol  enthalten. 
In  den  Würzen  aus  bayerischem  Malze  findet  sich  gewöhnlich  deutlich  nachweisbar 
Furfurol,  während  es  in  den  daraus  hergestellten  Bieren  nicht  oder  nur  sehr  selten 
nachgewiesen  wird.  Dies  kommt  daher,  weil  das  Furfurol  sehr  flüchtig  ist  und  mit 
den  Wasserdämpfen  weggeht  und  ferner,  weil  das  noch  vorhandene  bald  zerstört  wird. 
Wässerige  Für  für  Öllösungen  verlieren  sehr  rasch  ihren  Furfurol  gehalt.  Verfasser 
wendet  sich  ganz  entschieden  gegen  die  von  einer  Seite  ausgesprochene  Meinung, 
dass  das  Furfurol  ein  Geschmackg verderber  des  Bieres  sei  und  dass  man,  um  die 
Furfurolbildung  beim  Kochen  der  Maische  zu  vermindern,  das  bayerische  Dickmaisch- 
verfahren aufgeben  müsste.  L.  Aubry. 

N.  van  Laer:  Ueber  den  Werth  der  „Sinkprobea  bei  der  Malzuntersuchung. 
—  Journ  of  the  Fed.  Inst,  of  Brew.  1898,  4,  300;  Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  359. 
Die  Zahl  der  „Sinker"  soll  von  Tag  zu  Tag  wechseln  und,  wurde  der  Einfluss 
der  Temperatur  und  der  Härte  des  Wassers  auf  die  Senkung  der  Malzkörner  geprüft, 
von  welchen  erstere  innerhalb  8—15°  R.  keinen  sichtbaren  Einfluss  hatte,  wohl  aber 
die  Härte.  Um  den  Unterschied  in  der  chemischen  Zusammensetzung  der  schwim- 
menden und  untersinkenden  Körner  zu  ermitteln,  wurden  die  Sinker  gesammelt  und 
getrocknet  und  mit  dem  ursprünglichen  Malz  vergleichend  untersucht.    Es  ergab  sich 

Folgendes : 

Ursprüngliches  Malz     „Sinker- 

Diastatische  Kraft  40,0  33,3 

Drehvermögen  [«]D  121,9°  121,5° 

Farbenton  2,65  3,2 

Verzuckerungszeit  in  Minuten      30  58 

Beschaffenheit  der  Würze  klar  ziemlich  klar 

Extrakt  (engl.  Berechnnng)        93,81  92,66 

Die  Sinker  unterscheiden  sich  demnach  in  einigen  Punkten  nicht  unwesentlich. 
Verf.  hat  auch  gefunden,  dass  unter  den  Schwimmkörnern  zahlreiche  zertretene,  schim- 
melige und  leichte  Körner  sich  befanden.  L.  Aubry. 

A.  C.  Chapman:  Das  ätherische  Oel  des  Hopfens.  —  Journ.  of  the  Fed.  Inst, 
of  Brewing  1898,  4,  224;  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,  21,  339—342. 
Verf.  macht  Mittheilungen  über  die  Eigenschaften  des  Hopfenöles,  welches  haupt- 
sächlich im  Lupulin  enthalten  ist.  Die  Untersuchungen  wurden  an  5  Hopfenölen  ausge- 
führt. Aus  bayerischem  und  Burgunderhopfen  wurden  bessere  Ausbeuten  erzielt  als  aus 
dem  besten  englischen  Hopfen.  Die  Hopfenöle  hatten  eine  Dichte  von  0,8662 — 0,8802, 
waren  neutral  und  schwefelfrei.  Bei  —  20°  wurden  die  Oele  zähflüssiger,  ohne  abzu- 
setzen. In  Aether  leicht  löslich,  in  Alkohol  schwieriger  löslich  und  in  Wasser  nur  gering 
löslich,  giebt  das  ätherische  Oel  des  Hopfens  erst  bei  starker  Verdünnung  den  charak- 
teristischen Geruch,  der  für  die  Bierbereitung  so  bedeutungsvoll  ist.  Bei  gewöhnlichem 
Druck  beginnt  es  bei  150°  zu  sieden  und  destillirt  zwischen  230—270°  unter  theil weiser 
Zersetzung.  Durch  Fraktionirung  im  luftverdünnten  Räume  wurden  3  Fraktionen  er- 
halten: 1.  eine  leicht  bewegliche  Flüssigkeit  bei  166—171°  siedend  von  0,799  spec.  Gew. 
bei  20°,  die  aus  einem  Gemenge  von  zwei  ungesättigten  Kohlenwasserstoffen  bestand; 
2.   eine  sehr  geringe  Menge  eines  farblosen  Oeles  von  lieblichem  Geruch  nach  Gera- 
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nium  und  in  seihen  Haupteigensshaften  dem  Geraniol  ähnelnd;  3.  die  grösste  Fraktion 
aus  einem  Sesquiterpen  bestehend  (CI5H24),  das  bei  263 — 266°  siedet  und  bei  15°  ein 
spec.  Gew.  von  0,9001  hat.  Verf.  nennt  es  Humulen.  Die  im  Oele  vorhandenen  unge- 
sättigten Kohlenwasserstoffe  absorbiren  mit  grosser  Begierde  Sauerstoff  ans  der  Luft 
und  verharzen,  worauf  die  bekannte  Verharzung  des  Oeles  beim  Stehen  an  der  Luft 
zurückzuführen  ist.  .  Verf.  bespricht  alsdann  die  Oxydation  des  Oeles  an  der  Luft  und 
mittels  chemischer  Agenden.  Bei  der  Oxydation  des  Oeles  tritt  keine  Valeriansäure 
auf.  Letztere  entsteht  aus  anderen  Hopfenbestand theilen  und  wahrscheinlich  aus  der 
Buttersäure.  Schliesslich  wird  noch  der  antiseptischen  Wirkung  des  Hopfenöles  ge- 
dacht, welche  sich  als  nicht  vorhanden  erwies.  Das  Oel  spielt  beim  Hopfenkochen 
eine  geringere  Rolle,  als  man  gewöhnlich  annimmt,  und  das  der  Würze  beim  Hopfen- 
kochen ertheilte  Aroma  dürfte  auf  nicht  flüchtige  harzige  Produkte  zurückzuführen 
sein.  L.  Aubry. 

Patente. 

Ladislans  Prochazka  in  Ttirnau,  Böhmen:  Verfahren  zur  Vermeidung  des  Kleister- 
gehalts der  Bierwürze.  D.R.P.  98320  vom  5.  November  1896.  —  Patentbl.  1898, 
1»,  605. 
Das  Verfahren  bildet  eine  Verbesserung  des  Verfahrens  zur  Gewinnung  von  Bierwürze  nach 
dem  englischen  Patente  14919  vom  Jahre  1894.  Nach  letzterem  werden  die  flüssigen  diastase- 
haltigen  Bestandtheile  der  Maische  von  den  breiartigen  durch  Absetzenlassen  und  Abziehen 
getrennt;  hierauf  wird  das  Stärkemehl  der  Dickmaische  durch  Kochen  verkleistert  und  endlich 
die  Dickmaische  behufs  Verzuckerung  des  Kleisters  wieder  mit  der  diastasereichen  Flüssigkeit 
zusammengebracht.  Da  die  bei  diesem  Verfahren  von  der  Trebermaische  abgetrennte  diastase- 
reiche  Flüssigkeit  noch  eine  gewisse  Menge  von  Stärkemehlkörnchen  enthält,  welche  beim 
späteren  Kochen  der  Gesammtmaische  verkleistern  und  in  Form  von  Kleister  in  die  Würze 
übergehen  würden,  so  werden  diese  Stärkemehlkörnchon  durch  Seihen  und  darauf  folgendes 
Absetzenlassen  aus  der  diastasehaltigen  Flüssigkeit  ausgeschieden.  Das  abgesclüedene  Stärke- 
mehl wird  sodann  der  Trebermaische  vor  dem  Kochen  derselben  zugesetzt,  so  dass  beim  nach- 
folgenden Verzuckern  der  gekochten  Maische  mit  dem  klaren  Malzextrakt  alles  Stärkemehl 
verzuckert  wird.  A.  Bömer. 

Spirituosen  und  Essig. 

B.  Tollens:  Ueber  die  Ursache  der  von  Simonsen  beobachteten  Vergäh- 
rung  der  ans  Holz  bereiteten  Znckerflüssigkeiten.  —  Zeitschrift  angew. 
Chem.  1898,  337—338. 
Simonsen  hat  aus  (Sulfit-)  Cellulose  durch  Aufschliessen  mit  verdünnter 
Schwefelsäure  unter  hohem  Druck  zuckerhaltige  Flüssigkeiten  gewonnen,  welche,  mit 
Hefe  in  Gährung  versetzt,  annähernd  die  dem  vorhanden  gewesenen  Zucker  ent- 
sprechende Menge  an  Alkohol  lieferten;  beim  Arbeiten  mit  Holz  dagegen  entsprachen 
die  erhaltenen  Alkoholmengen  keineswegs  dem  Zucker,  der  mittels  F eh ling' scher 
Lösung  bestimmt  war;  es  wurden  nur  57—62  %  der  erwarteten  Alkoholmenge  gewonnen. 
Simonsen  hat  diese  geringe  Ausbeute  auf  Kosten  schlechter  Hefe  gesetzt,  doch  hat  ein 
neuer  Versuch  mit  bester  Hefe  keinen  besseren  Erfolg  gezeigt.  Tollens  erklärt  die  be- 
schriebene Erscheinung  durch  die  Gegenwart  von  Pentosan  im  Holz  und  von  Pentosen 
in  den  betreffenden,  der  Gährung  unterworfenen  Flüssigkeiten.  —  Verf.  hat  aus  Torf 
durch  Erhitzen  mit  verdünnter  Schwefelsäure  Flüssigkeiten  erhalten,  die  ebenso  bei 
der  Gährung  viel  weniger  Alkohol  lieferten,  als  nach  den  Zuckerbestimmungen  mit 
Fehling'scher  Lösung  zu  erwarten  war.   Verf.  hat  dann  weiter  nachgewiesen,  dass  die 
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Substanzen  dieser  Auszüge,  welche  früher  als  Traubenzucker  angesehen  wurden,  zum 
grossen  Theil  Pentosen  sein  müssen,  die  zwar  Fehling'sche  Lösung  reduciren,  aber  der 
gewöhnlichen  Alkoholgährung  mit  Hefe  nicht  zugänglich  sind.  //.  Böttger. 

Look:  Zum  Nachweis  von  renaturirtem  Spiritus  in  Spirituosen.  —  Zeitschr. 
öffentl.  Chem.  1898,  4,  316—319. 

Die  Renaturirung  des  mit  rohem  Holzgeist  und  Pyridinbasen  denaturirten  Spiritus 
soll  nach  Verf.  in  der  Weise  vorgenommen  werden,  dass  derselbe  nach  Zusatz  von 
Schwefelsäure  zwecks  Bindung  des  Pyridins  und  weiterem  Zusatz  von  kohlensaurem 
Kalk,  Magnesia  etc.  zwecks  Neutralisation  der  überschüssigen  Säure  von  Neuem  der 
Destillation  unterworfen  wird.  Verf.  konnte  aber  trotz  mehrfacher  Destillation  kein 
pyridinfreies  Destillat  gewinnen.  Der  Nachweis  einer  Verwendung  von  renaturirtem 
Spiritus  könnte  deshalb  durch  Nachweis  von  Pyridin  geführt  werden.  Ist  der  unan- 
genehme Geruch  des  Pyridins  durch  das  natürliche  Aroma  der  Spirituosen  (Arrac, 
Rum)  verdeckt,  so  muss  der  Nachweis  auf  andere  Weise  erbracht  werden,  und  zwar 
durch  die  Herstellung  der  charakteristischen  Salze,  welche  gewisse  Metallsalze  mit 
Pyridin  bilden.  Von  diesen  Metallsalzen  kommen  vor  allem  Quecksilberchlorid,  Queck- 
silberjodidjodkalium,  Chlorzink,  Cadmiumchlorid  und  Platinchlorid  in  Betracht.  Verf. 
hat  die  Empfindlichkeit  dieser  Reagentien  bezw.  ihre  Zuverlässigkeit  für  den  Nachweis 
von  Pyridin  geprüft  und  gefunden,  dass  von  sämmtlichen  Reagentien  Quecksilber 
jodidjodkalium  am  empfindlichsten  reagirt.  Die  mit  diesem  Reagens  bewirkte  Fällung 
ist  aber  sehr  leicht  zersetzbar.  Dieselbe  muss  daher  sofort  nach  dem  Absetzen  abfil- 
trirt  und  noch  feucht  mit  Kalilauge  behandelt  werden.  Da  der  Niederschlag  in  Alkohol 
löslich,  kann  er  in  alkoholischen  Lösungen  nicht  hergestellt  werden. 

Bei  Anwesenheit  grösserer  Mengen  von  Pyridin  empfiehlt  sich  die  Fällung  mit 
Cadmiumchlorid.  Verf.  verfährt  wie  folgt:  ca.  10—15  Liter  des  fraglichen  Produktes 
werden  bei  gelinder  Wärme  unter  Zusatz  von  Schwefelsäure  bis  zur  möglichsten  Ent- 
fernung des  Alkohols  destillirt  und  der  Rückstand  mit  Aetzkali  oder  Aetznatron  nach 
Neutralisation  der  Schwefelsäure  von  Neuem  der  Destillation  unterworfen.  Der  widrig- 
scharfe Geruch  des  Pyridins  ist  schon  im  Destillat  wahrzunehmen.  Das  Destillat  wird 
getheilt  und  mit  einer  Lösung  von  Cadmiumchlorid  bezw.  Quecksilberjodidjodkalium 
versetzt.  Das  Eintreten  eines  Niederschlages  ist  noch  kein  Beweis  für  die  Anwesenheit 
von  Pyridin,  da  auch  Destillate  völlig  pyridinfreier  Spirituosen  bei  gleicher  Behandlung 
Fällungen  mit  den  genannten  Reagentien  geben.  Die  abgesetzten  Niederschläge  —  das 
Entstehen  und  Absetzen  derselben  dauert  oft  mehrere  Tage  —  werden  abfiltrirt,  mit  kaltem 
Wasser  einige  Male  ausgewaschen  und  dann  sofort  mit  Kalilauge,  am  besten  im  ver- 
schlossenen Reagensglase  erhitzt.  Bei  Gegenwart  von  Pyridin  ist  nach  Entfernung  des 
Korkes  der  charakteristische  Geruch  des  Pyridins  wahrzunehmen.  H.  RöUger. 

H.  Herzfeld:  Zum  Nachweis  von  renaturirtem  Spiritus  in  Spirituosen.  — 
Zeitschr.  öffentl.  Chem.  1898,  4,  389. 
Verf.  bemerkt  zu  vorstehender  Mittbeilung,  dass  die  Renaturirung  nach  dem  von 
Look  angegebenen  Verfahren  allerdings  nicht  gelinge,  da  hier  bei  der  Destillation 
nur  die  zur  Neutralisation  des  Pyridins  nöthige  Menge  Schwefelsäure  frei  vorhanden 
ist,  wenn  nachher  mit  kohlensaurem  Kalk  die  überschüssige  Schwefelsäure  neutralisirt 
wird.  Mit  Magnesia  werde  nicht  nur  die  überschüssige  Schwefelsäure  neutralisirt, 
sondern  auch  das  schon  gebundene  Pyridin  freigemacht.  Dagegen  gelinge  die  Re- 
naturirung bezw.  die  Abscheidung  des  Pyridins   leicht   und  vollkommen,  wenn  10  bis 
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15  mal  so  viel  Schwefelsäure  angewendet,  werde,  als  zur  Neutralisation  des  Pyridins  er- 
forderlich ist.  Das  im  Denaturirungsholzgeist  zu  ca.  20%  vorhandene  Aceton  aus  dem 
Branntwein  durch  Destillation  abzuscheiden,  gelinge  aber  selbst  auf  guten  Rektificir- 
apparaten  nicht.  Es  empfehle  sich  deshalb,  zum  Nachweis  von  renaturirtem  Spiritus 
auf  den  Nachweis  von  Aceton  zurückzugreifen.  H.  Röttger. 

Gustav  Osswald:  Versuche  zur  Entfuselung  des  Spiritus  auf  elektrolyti- 
schem Wege.  —  Zeitschr.  Spirit.  1898,  21,  116-117. 

Verf.  hat  Versuche  darüber  angestellt,  ob  es  möglich  und  praktisch  ausführbar 
ist,  eine  Entfuselung  von  Rohsprit  mit  Hülfe  des  elektrischen  Stromes  auszuführen. 
Eine  solche  Aufgabe  könnte  nur  dann  Erfolg  haben,  wenn  die  Fuselöle,  d.  h.  die 
Alkohole  mit  höherem  Kohlenstoffgehalt,  der  Oxydation  bei  der  Elektrolyse  früher  an- 
heimfielen als  der  Aethylalkohol. 

Die  Versuche  ergaben,  dass  der  Aethylalkohol  viel  leichter  der  Oxydation  anheim- 
fällt als  die  Fuselöle,  und  dass  Entfuselungsversuche  des  Sprits  mittels  des  elektrischen 
Stromes,  ganz  abgesehen  von  der  schlechten  Ausnutzung  des  letzteren,  mit  grossen 
Alkoholverlusten  verknüpft  sind.  Eine  erhebliche  Abnahme  des  Fuselöls  war  nur  bei 
relativ  hoher  Spannung  und  Temperatur  festzustellen ;  da  traten  aber  gleichzeitig  auch 
die  Oxydationsprodukte  des  Aethylalkohols  in  sehr  grosser  Menge  auf. 

Nach  diesen  Versuchen  muss  ein  Entfuseiungs verfahren  mit  Elektricität  aus- 
sichtslos erscheinen.  H.  Röttger. 

M.  Glasenapp:  Ueber  die  Wirkungsweise  der  Holzkohle  bei  der  Rei- 
nigung des  Spiritus.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  617—621  und  665—672. 
Die  vollkommenste  Rektifikation  allein  ist  nicht  im  Stande,  aus  dem  Rohspiritus 
ein  Fabrikat  herzustellen,  das  an  „Bouquet"  dem  ausserdem  noch  über  Holzkohle 
filtrirten  Sprit  gleichkommt.  Die  Thatsache  der  günstigen  Einwirkung  der  Kohle  auf 
den  Sprit  ist  schon  fast  ein  Jahrhundert  lang  bekannt,  zu  ihrer  Erklärung  fehlt  es 
aber  zur  Zeit  noch  an  jeder  wissenschaftlichen  Grundlage.  Märcker  bezeichnet  in 
seinem  „Handbuch  der  Spiritusfabrikation  u  die  in  der  4.  Auflage  noch  zugestandene 
günstige  chemische  Wirkung  der  Kohle  in  der  neuesten  7.  Auflage,  S.  673,  als 
eine  ungünstige  und  nimmt  nur  noch  eine  physikalisch-absorbirende  Wirkung 
der  Kohle  an.  Verf.  hat  die  Frage  durch  experimentelle  Untersuchungen  zu  klären 
versucht  und  kommt  zu  folgenden  Schlüssen: 

1.  Die  Kohle  wirkt  vorwiegend  chemisch,  indem  sie  einen  kleinen  Theil  des 
Aethylalkohols  und  der  Alkohole  der  Fuselöle  durch  den  von  ihr  absorbirten  Luft- 
sauerstoff zunächst  in  Aldehyde  bezw.  Ketone  und  diese  in  Fettsäuren  verwandelt; 
letztere  bilden  mit  den  Alkoholen  z.  Th.  Ester,  welche  durch  ihreji  Geruch  und  Ge- 
schmack verfeinernd  auf  das  Filtrat  wirken  und  im  Wesentlichen  das  Bouquet  des 
filtrirten  Branntweins  darstellen,  das  den  unangenehmen  Geschmack  und  Geruch  des 
unverändert  in  das  Filtrat  übergegangenen  weit  grösseren  Antheiles  der  Fuselöle 
mildert  und  zum  Theil  verdeckt. 

2.  Der  Aldehydgehalt  des  filtrirten  Branntweins  ist  nur  unerheblich  grösser  als 
der  des  unfiltrirten,  wenn  letzterer  aldehydarm  ist;  bei  aldehydreicherem  Rohbrannt- 
wein bewirkt  die  Filtration  eine  Verminderung  des  Aldehydgehaltes;  es  liegt  deshalb 
keine  Veranlassung  vor,  die  chemische  Wirkung  der  Filtration  der  Branntweine  über 
Kohle  als  eine  ungünstige  zu  bezeichnen;  sie  ist  im  Gegentheil  in  Folge  der  Bildung 
feiner  Geruchs-  und  Geschmacksstoffe  eine  durchaus  günstige. 
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3.  Der  durch  das  Ausdampfen  der  unwirksam  gewordenen  Kohle  erhaltene 
Branntwein  unterscheidet  sich  von  dem  ursprünglichen  Rohbranntwein  nur  durch 
seinen  grösseren  Gehalt  an  Estern  und  Aldehyden,  während  der  Gehalt  an  Fuselölen 
annähernd  derselbe  ist  oder  nur  unwesentlich  vermehrt  erscheint. 

4.  Die  Kohle  wirkt  nicht  oder  nur  sehr  wenig  absorbirend  auf  die  Fuselöle  des 
Rohbranntweins,  dagegen  mehr  auf  diejenigen  Produkte,  welche  sie  selbst  durch  Oxy- 
dation erzeugt  hat,  also  auf  Aldehyde  und  Ester. 

5.  Aus  diesem  Grunde  kann  man  nicht,  wie  üblich,  von  einer  „Entfuselung* 
des  Branntweins  durch  die  Kohle  sprechen;  es  handelt  sich  vielmehr  bei  der  Fil- 
tration um  eine  durch  chemische  Einwirkung  verursachte  Geschmacksverbesserung 
desselben. 

6.  Es  ist  zweckwidrig,  die  Kohle  vor  der  Filtration  des  Branntweins  durch  Aus- 
dämpfen zu  entlüften,  weil  man  die  Aldehydbildung  durch  die  Kohle  überschätzt  hat 
und  vor  allen  Dingen  letztere  grade  ihres  wirksamen  Bestandtheiles  beraubt.  Ganz 
im  Gegensatz  dazu  dürfte  es  sich  empfehlen,  die  Kohle  nach  jedesmaliger  Regeneration, 
insbesondere  mit  überhitztem  Wasserdampf,  aktionsfähiger  zu  machen,  indem  man  einen 
Strom  trockener  Luft  durch  sie  hindurchführt. 

7.  Da  man  erwarten  darf,  dass  die  Oxydationsvorgänge  bezw.  die  Esterbildung 
bei  erhöhter  Temperatur  energischer  verlaufen,  wäre  die  Filtration  des  Branntweins 
innerhalb  höherer  Temperaturgrenzen  zu  versuchen. 

8.  Bei  der  auf  die  Filtration  folgenden  Rektifikation  des  Branntweins  werden  die 
bei  der  ersteren  entstandenen  Bouquetstoffe  bis  auf  ganz  geringe  Reste,  nicht  zum 
Vortheil  des  Produktes,  wieder  ausgeschieden  und  gehen  theils  in  den  Vorlauf,  theils 
in  das  Fuselöl  über.  Wenn  man  den  filtrirten  und  rektificirten  Sprit  (Feinsprit)  in 
Form  von  Branntwein  einer  zweiten  Filtration  über  Kohle  unterzieht,  wie  dies  für  die 
Herstellung  der  feinsten  Schnäpse  häufig  üblich  ist,  so  beruht  die  erzielte  Ver- 
feinerung des  Geschmacks  derselben  wiederum  auf  Esterbildung,  also  auf  einer 
chemischen  Thätigkeit  der  Kohle,  da  hier  die  absorbirende  gegenstandslos  ist.  Da 
sich  die  Esterbildung  in  diesem  Falle  um  so  mehr  auf  den  Aethylalkohol  beschränkt, 
je  besser  rektificirt  die  Sprite  sind,  aber  auch  die  höheren  Alkohole  (Fuselöle)  des 
Rohspiritus  an  der  Bouquetbildung  sich  betheiligen,  so  würden  durch  eine  zweite 
Filtration  der  sogen.  Sekundasprite,  welche  noch  geringe  Fuselreste  enthalten,  Ge- 
schmacksnüancen  sich  erreichen  lassen,  die  der  reinste  Feinsprit  zu  liefern  nicht  im 
Stande  ist.  Es  dürfte  überhaupt  fraglich  sein,  ob  es  in  Rücksicht  auf  den  feinen  Ge- 
schmack des  Produkts  rathsam  ist,  in  den  Fällen,  wo  eine  zweite  Filtration  des  Brannt- 
weins beabsichtigt  wird,  zu  dem  Zweck  den  reinsten,  von  höheren  Alkoholen  völlig 
freien  Sprit  zu  verwenden.  Dass  es  sich  hier  nur  um  ganz  minimale  Mengen  dieser 
Alkohole  handeln  kann,  bedarf  kaum  einer  besonderen  Betonung.  Auch  könnte  die 
erste  Filtration,  da  der  Zweck  derselben,  einen  Theil  der  Fuselöle  abzuscheiden,  in 
nennenswerthem  Grade  nicht  erreicht  wird,  und  die  entstandenen  Ester  nur  zum 
kleinsten  Theil  in  den  Sprit  übergehen,  ganz  wegfallen  und  durch  eine  auf  die  Rekti- 
fikation folgende  Filtration  ersetzt  werden,  was  in  Russland  z.  Th.  auch  geschieht. 

9.  Wie  für  das  Bier,  giebt  es  für  die  Qualität  der  rektificirten  und  darauf  über 
Kohle  filtrirten  Sprite  bezw.  Branntweine  keinen  objektiven  Maassstab;  nur  der  sub- 
jektive des  Geschmacks  entscheidet.  Der  bestrektificirte  Sprit,  als  Branntwein  über 
Kohle  filtrirt,  kann  nach  dem  Rose' sehen  Verfahren  eine  Steighöhe  ergeben,  die  ihn 
als  Rohspiritus  qualificirt  trotz  der  unverkennbaren  Verfeinerung  des  Geschmacks. 
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10.  Es  ist  aussichtslos,  die  feinsten  Spritsorten  mir  durch  Rektifikation  des  Roh- 
spiritus erzeugen  zu  wollen,  weil  hier  die  Bildung  der  Bouquetstoffe  ausgeschlossen 
ist,  es  müsste  denn  sein,  dass  der  Rohspiritus  bereits  Ester  enthält. 

11.  Von  der  Beobachtung  ausgehend,  dass  der  rektificirte  und  zum  zweiten 
Male  über  Kohle  filtrirte  Branntwein  ganz  geringe  Mengen  Aldehyd  und  Alkali- 
karbonat enthält,  hat  man  dies  für  die  wesentliche  Wirkung  der  Filtration  gehalten 
und  daran  den  Vorschlag  geknüpft,  die  feinsten  Branntweinsorten  aus  bestem  Wein- 
sprit unter  Zusatz  entsprechender  Mengen  der  beiden  Stoffe  herzustellen.  Dass  es  sich 
hier  um  einen  Vorgang  sekundärer  Natur  handelt  und  der  Vorschlag  zu  keinem 
brauchbaren  Resultat  führen  kann,  bedarf  keiner  weiteren  Erörterung.     //.  Röttger. 

Cr.  Benedict  und  R.  S.  Norris:  Bestimmung  kleiner  Mengen  Alkohol.  — 
Journ.  Amer.  Chem.  Soc.  1898,  20,  293;  Zeitschr.  angew.  Chcm.  1898,  448. 
Die  bisherigen  auf  Oxydation  mit  Chromsäure,  Kalium  Dichromat,  Kaliumper- 
manganat beruhenden  Methoden  sind  ungenügend.  Gute  Resultate  werden  durch 
Oxydation  mit  einer  Lösung  von  Kaliumbichromat  in  koncentrirter  Schwefelsäure 
unter  5  Minuten  langem  Erhitzen  auf  100°,  Abkühlen,  Verdünnen  mit  Wasser,  Zufügung 
einer  bekannten  Menge  Ammoniumferrosulfat  und  Titration  mit  Kaliumpermanganat 
erhalten.  Auch  in  einem  Luftstrom  enthaltene  kleine  Mengen  Alkohol  können  so  be- 
stimmt werden,  da  koncentrirte  Schwefelsäure  Alkohol  ebenso  leicht  zurückhält  wie 
Wasser.  //.  Röttger. 

B.  Jürgens:    Die   Bestimmung   der   Güte   des  Kognaks.   —   Farmaz.  Journ. 
1898,  20,  254;  Chem.  Ztg.  1898,  22,  Rep.  180. 
Russischer  Kognak  hat  sehr  ähnliche   Eigenschaften  wie   der  französische,  die 
analytischen  Resultate  stehen  aber  in  keinem  Zusammenhange   mit  dem  Preise.    Fol- 
gende analytischen  Daten  werden  mitgetheilt: 

Preis  der  Alkohol  Zuckerfreier 

Flasche  °  Tralles  Extrakt  in  100  cem 

Französischer  Kognak      8—6  Rbl.  47,7—50,0  0,22—0,48  g 

Russischer  Kognak  .  .   0,70-1,60  Rbl.  43,1—48,8  0,04-0,13  g 

Röse'sche  Zahl: 
I.  Dest.  II.  Dest.  Differenz 

Französischer  Kognak      0,10-0,25  cem  0,09-0,18  cem  0,01-0,07 

Russischer  Kognak  .  .      0,06— 0,33  cem  0,05— 0,26  cem  0,01-0,07 

Zucker  in  100  cem  Säure  als  Essigsäure 

vor  der  Invers.  nach  der  Invers.  in  100  cem 

Französischer  Kognak      0,45— 0,66  g  0,83-1,64  g  0,048-0,07  g 

Russischer  Kognak  .  .      0,25-0,92  g  0,62— 1,35g  0,012— 0,08  g 

H.  Röttger, 
M.  Mansfeld:  Branntweinuntersuchungen.  —  Zeitschr.  angew.  Chemie  1898,  449. 
Verfasser  theilt  ausführliche  Analysen  mit  von  11  Branntweinproben. 

//.  Röttger. 

Chalot:  Branntwein  aus  Bananen  und  Mangos.  —  Tropenpflanzer  1898  No.  2; 

Apoth.-Ztg.  1898,  13,  244. 

In  Gabun  wird  aus  Bananen  Branntwein  hergestellt,  indem  man  ca.  20  gelbreife 

Bananen  in  ein  ca.  50  1  fassendes  Gefttss  legt,  dasselbe  mit  Wasser  füllt  und  3  Tage 

lang  unter  täglich  einmaligem  Umrühren  fermentiren  lässt.    Sodann  wird  der  Alkohol 
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abdestillirt  und  durch  eine  zweite  Destillation  gereinigt.  Die  reifen  Früchte  der 
Mangos  zerquetscht  man  in  einem  durchlöcherten  Gefässe,  lässt  den  Saft  gähren  und 
destillirt  dann  den  Alkohol  ab.  IL  Röttger. 

Karl  Windisch:     Die   Zusammensetzung   des   Zwetschenbranntweins.  — 

Arb.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  14,  309—407. 

Der  erste  Abschnitt  der  sehr  ausführlichen  Arbeit  des  Verf.  enthält  unter  der 
Ueberschrift:  „Die  Zusammensetzung  der  Zwetschen  und  anderer  Pflaumenarten" 
wohl  alles,  was  bisher  über  die  chemische  Zusammensetzung  von  Pflaumenarten  ver- 
öffentlicht ist.  Die  Resultate  der  eigenen  Untersuchungen  des  Verf.  über  die  Zu- 
sammensetzung der  Pflaumensäfte  werden  in  einem  späteren  Abschnitte  mitgetheilt. 

Der  zweite  Abschnitt  behandelt  die  Darstellung  des  Zwetschenbranntweins;  der 
dritte  Abschnitt  bespricht  frühere  Untersuchungen  über  die  Vergährung  von  Zwetschen- 
und  anderen  Pflaumen-Maischen. 

Der  vierte  Abschnitt  ist  betitelt:  „Die  Zusammensetzung  des  Zwetschenbrannt- 
weins" und  enthält  1.  Ergebnisse  der  in  grossem  Maassstabe  ausgeführten  Unter- 
suchungen des  Verf.  über  die  Zusammensetzung  des  Zwetschenbranntweins;  2.  Er- 
gebnisse der  Untersuchung  des  Zwetschenbranntweins  im  Kleinen. 

Die  in  grossem  Maassstabe  ausgeführten  Untersuchungen  erstrecken  sich  auf 
zwei  verschiedene  Sorten  von  Zwetschenbranntwein,  auf  gewöhnlichen  Zwetschen- 
branntwein  (durch  Destillation  der  „weingaren"  Maische  kurz  nach  Beendigung  der 
Hauptgährung  gewonnen)  und  auf  einen  Zwetschenbranntwein-Spätbrand  in  der  Weise 
gewonnen,  dass  das  Gährgefäss  nach  Beendigung  der  Hauptgährung  möglichst  fest 
zugeschlagen,  etwa  ein  halbes  Jahr  stehen  gelassen  und  dann  erst  zur  Destillation  der 
Maische  geschritten  wurde.  Die  Methoden  der  Untersuchung  sind  im  Original  aus- 
führlich beschrieben,  die  Ergebnisse  sind  in  nebenstehender  Tabelle  zusammengestellt. 

Aus  den  Beobachtungen  des  Verf.  bei  der  Untersuchung  von  Zwetschenbrannt- 
wein im  Kleinen  verzeichnen  wir  Folgendes: 

Jeder  echte  Zwetschenbranntwein  muss  im  normalen  Zustande  Blausäure  ent- 
halten. Die  Blausäure  ist  indessen  nur  zum  Theil  in  freiem  Zustande  im  Zwetschen- 
branntwein vorhanden  —  des  öftern  fehlt  die  freie  Blausäure  vollständig  — ,  zum  Theil 
aber  in  gebundenem  Zustande,  so  dass  sie  die  direkten  Blausäureaktionen  nicht  mehr 
giebt.  Die  Prüfung  auf  freie  Blausäure  geschieht,  indem  man  einige  Kubikcenti- 
meter  des  Branntweins  in  einem  Proberöhrchen  mit  einigen  Tropfen  alkoholischer 
Guajakharztinktur  und  einem  Tropfen  verdünnter  Kupfersulfatlösung  versetzt  Bei 
Gegenwart  von  freier  Blausäure  färbt  sich  die  Flüssigkeit  beim  Umschütteln  blau. 
Zum  Nachweise  der  gebundenen  Blausäure  wird  diese  zunächst  aus  ihrer  Verbindung 
freigemacht.  Einige  ccm  Branntwein  werden  mit  Natronlauge  stark  alkalisch  gemacht; 
nach  2  Minuten  macht  man  mit  verdünnter  Essigsäure  schwach  sauer  und  gibt  sodann 
Guajaktinktur  und  Kupfersulfatlösung  zu.  Enthält  der  Branntwein  freie  und  gebundene 
Blausäure,  so  führt  man  die  Guajak-Kupfersulfatprobe  mit  und  ohne  vorherige  Be- 
handlung mit  Natronlauge,  mit  gleichen  Mengen  Branntwein  und  Reagens  nebenein- 
ander aus  und  erhält  dann  in  der  mit  Natronlauge  behandelten  Probe  eine  deutlich 
stärkere  Reaktion. 

Verf.  hat  nochmals  experimentell  nachgewiesen,  dass  die  nicht  freie  Blausäure 
tatsächlich  an  Benzaldehyd  gebunden  ist,  wie  bereits  Amthor  und  Zink  vorher  be- 
richteten.     Versuche    über    das    Verhalten    des    Benzaldehydcyanhydrins   beim    Er- 
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Bestandtheile 


Aethylalkohol 

Acetaldohyd 

Acetol .     .     . 

Ameisensäure" 

Essigsäure 

Normale  Buttersäure 

Höhere  Fettsäuren  (Kapronsäure,  Kapryl- 
säure,  Kaprinsäure  und  eine  höhere 
Fettsäure,  vielleicht  Palmitinsäure)    . 

Ameisensäure-Aethylester 

Essigsäure-Aethylester 

Normaler  Buttersäure-Aethylester.     .     . 

Ester  höherer  Fettsäuren  (d.  Kapron-, 
Kapryl-,  Kaprinsäure,  einer  höheren 
Fettsäure  (Palmitinsäure?)  und  viel- 
leicht der  Pelargonsäure) 

Normaler  Propylalkohol 

Isobutylalkohol 

Amylalkohol 

Ge8ammte  Blausaure 

Freie  Blausäure 

Gebundene  Blausäure 

Benzaldehydcyanhydrin 

Freier  Benzaldehyd 

Benzoesäure 

Benzoesaure-Aethvlester 

Furfurol 

Ammoniak  u.  kleine  Mengen  organ. Basen 

Neutrale,  nicht  verseifbare,  ölige,  hoch- 
siedende Bestandteile  von  charak- 
teristischem Zwetschengeruch  (ätheri- 
sches Oel  oder  Terpenhydrat  ?)     .     . 

Glycerin  und  Isobutylenglykol .     .     .     . 

Extrakt 

Mineralbestandtheile 

Metallisches  Kupfer 

Dem  Kupfergehalte  entsprechendes  kry- 
stallisirtes  essigs.  Kupfer  ((^HjO^Cu 
-f-H^O 

Spec.  Gewicht  bei  15°  C 


In  100  Liter  wurden 
gefunden 


ZweUohen- 
branntvraia 


ff 


38  430,0 

9,2 

2,8 

1,4 

63,2 

4,1 


4,5 

3,0 

79,4 

3,7 


12,3 
18,0 
41,0 
194,0 
3,18 
0 
3,18 
15,65 
2,8 

1,7 
6,6 
2,3 
0,57 


etwa  3,0 

etwa  3,0 

12,4 

4,5 


0,21 


0,66 
0,9378 


ZweUchen* 

branntwotn- 

Spltbrand 

ff 


Auf  100000  Gewichtstheile 
Aethylalkohol  kommen 


im  Zwetschen- 
branntorein 

ff 


32  200,0 
8,0 
1,7 
1,5 
138,7 
3,9 


2,1 

2,8 

92,3 

4,5 


14,2 
16,0 
25,0 
121,0 
2,63 
0 
2,63 
12,94 
3,3 
Spur 

10,2 
Spur 
1,27 


etwa  4,0 

etwa  5,0 

29,8 

9,3 

1,06 


3,34 
0,9513 


23,9 

7,3 

3,6 

164,4 

10,7 


11,7 

7,8 

206,6 

9,6 


32,0 

47,0 
107,0 
505,0 
8,27 

0 
8,27 

40,79 
7,3 
4,4 

17,2 
6,0 
1,48 


etwa  8,0 

etwa  8,0 

32,2 

11,7 
0,55 


1,73 


Im  Zwetachen- 

b rannt  wein- 

Spätbrand 

ff 


24,8 

5,3 

4,7 

430,8 

12,1 


6,5 

8,7 

286,7 

14,0 


44,1 
50,0 

78,0 
376,0 
8,17 
0 
8,17 
40,2 
10,2 
Spur 
31,7 
Spur 
3,94 


etwa  12 

etwa  16 

92,6 

28,9 

3,29 


10,37 


hitzen  und  bei  der  Destillation  ergaben,  dass  das  Benzaldehydcyanhydrin  in  stark  ver- 
dünnter Lösung  beim  Erhitzen  sich  allmählich  in  Benzaldehyd  und  freie  Blausäure 
zersetzt,  dass  diese  Zersetzung  bei  längerem  Kochen  vollständig,  bei  niedrigeren  Tem- 
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peraturen  aber  nur  eine  theilweise  ist.  Bei  der  Destillation  wird  das  Benzaldehydcyan- 
hydrin  vollständig  in  Benzaldehyd  und  Blausäure  zerlegt.  Weitere  Versuche  lehrten, 
dass  Benzaldehyd  und  Blausäure  beim  Zusammentreffen  auch  in  stark  verdünnter 
Lösung  sich  mit  einander  verbinden. 

Die  Ergebnisse  der  Untersuchungen  über  die  Vergährung  verschiedener  (12) 
Pflaumenarten  —  und  zwar  der  unvergohrenen,  der  ohne  Steine  vergohrenen,  der  mit 
den  unverletzten  Steinen  vergohrenen  und  der  mit  den  zerquetschten  Steinen  ver- 
gohrenen Pflaumensäfte  —  hat  Verf.  tabellarisch  zusammengestellt.  Das  Verfahren 
der  chemischen  Untersuchung  ist  ausführlich  beschrieben.  Sämmtliche  untersuchte 
Pflaumenarten  enthielten  Bohrzucker  neben  Invertzucker,  die  Menge  des  letzteren 
überwiegt  die  des  ersteren  jedoch  ganz  erheblich.  Der  zuckerfreie  Extraktrest  der 
Pflaumen  beträgt  meist  4—6  g  in  100  cem  Saft,  ist  also  erheblich  höher  als  der  der 
Weintrauben.  Der  Säuregehalt  übersteigt  ebenfalls  den  der  Weintrauben  und  den  der 
süssen  Kirschen;  die  Zwetschen  enthielten  wesentlich  weniger  Säure  als  die  übrigen 
Pflaumenarten.  Der  Gehalt  an  Mineralbestandtheilen  ist  gleich  dem  der  Kirschen, 
höher  als  der  der  Weintrauben.  Die  Aschen  sämmtlicher  Pflaumen-  und  Kirschensäfte 
enthielten  reichliche  Mengen  von  Borsäure.  In  100  Theilen  Asche  von  Zwetschensaft 
waren  0,27  Theile,  von  Reineklaudensaft  0,21  Theile,  von  Kirschsaft  0,34  Theile  Bor- 
säureanhydrid. Der  Gehalt  der  vergohrenen  Maischen  an  flüchtigen  Säuren,  als 
Essigsäure  berechnet,  schwankte  zwischen  0,04  und  0,22  g  in  100  cem  Saft  Die  Be- 
stimmung der  Blausäure  in  den  verschiedenen  Säften  ergab,  dass  auch  in  dem  Frucht- 
fleische der  Pflaumen  die  Elemente  der  Blausäure  enthalten  sind,  dass  somit  jeder 
echte,  durch  Vergähren  von  Pflaumen  gewonnene  Branntwein,  insbesondere  jeder 
Zwetschenbranntwein,  Blausäure  enthalten  muss,  selbst  in  dem  Falle,  dass  vor  dem 
Vergähren  sämmtliche  Steine  entfernt  werden  und  nur  das  Fruchtfleisch  zur  Her- 
stellung von  Branntwein  benutzt  wird.    Die  untersuchten  12  Pflaumenarten  ergaben 

ohne  Steine  vergohren 0,3—  1,2  mg 

mit  unverletzten  Steinen  vergohren    .    .    .    5,5—18,7     „ 
mit  zerquetschten  Steinen  vergohren .    .    .    4,9—19,7     „ 
Blausäure  im  Liter. 

Für  die  Bestimmung  der  Blausäure  und  event.  der  freien  Blausäure  kommen  in 
erster  Linie  das  gewichtsanalytische  Verfahren  und  das  Titrirverfahren  von  J.  Volhard 
in  Betracht.  Bedient  man  sich  zur  Bestimmung  der  Gesammtblausäure  des  Destiilations- 
verfahrens,  was  nothwendig  ist,  wenn  Chloride  in  dem  Zwetschenbranntwein  enthalten 
sind,  so  leitet  man  entweder  die  Branntweindämpfe  ohne  Kühlung  in  die  vorgelegte 
Silbernitratlösung  oder  man  kondensirt  die  Dämpfe  mittelst  eines  Liebig' sehen  Kühlers, 
versetzt  die  vorgelegte  Silberlösung  nach  Beendigung  der  Destillation  mit  einigen 
Tropfen  Ammoniak  und  säuert  dann  sofort  mit  Salpetersäure  schwach  an.  Nur  so  ist 
man  sicher,  die  gesammte  Blausäure  im  Destillate  in  freiem,  durch  Silbernitrat  fäll- 
barem Zustande  zu  erhalten. 

Die  Frage,  ob  das  Böse 'sehe  Verfahren  zur  Bestimmung  des  Fuselöls  auch  auf 
Zwetschenbranntweine  anwendbar,  beantwortet  Verf.  dahin,  dass  in  dem  Zwetschen- 
branntweine  weder  Stoffe  vorhanden  sind,  welche  in  nachweisbarer  Weise  volumver- 
mindernd auf  das  Chloroform  einwirken,  noch  solche,  welche,  ohne  Fuselöl  zu  sein, 
das  Volumen  des  Chloroforms  in  erheblicher  Weise  vermehren. 

Verf.  spricht  sich  schliesslich  noch  aus  über  die  Frage,  ob  es  möglich  sei,  auf 
Grund  der  chemischen  Untersuchung  echten  Zwetschenbranntwein  von  künstlich  nach 
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gemachtem  zn  unterscheiden.  Da  jeder  echte  Zwetschenbranntwein  Benzaldchyd  und 
Blausäure,  letztere  wenigstens -im  gebundenen  Zustande,  enthalten  muss,  so  ist  theoretisch 
jedes  Produkt,  das  diese  Substanzen  nicht  enthält,  als  Kunstprodukt  zu  beanstanden. 
Es  ist  jedoch  zu  bedenken,  dass  die  freie  Blausäure  ein  wenig  beständiger  Körper  ist, 
der  im  Laufe  der  Zeit  abnimmt,  und  schliesslich  ganz  verschwinden  kann.  Das  Benz- 
aldehydcvanhydrin  ist  ungleich  beständiger  als  die  freie  Blausäure  und  der  freie 
Benzaldehyd,  und  es  ist  ohne  Zweifel  nur  dem  Umstände,  dass  Benzaldehyd  und  Blau- 
säure chemisch  mit  einander  verbunden  sind,  zu  danken,  wenn  in  alten,  lange  auf 
Holzfässern  lagernden  Steinöbstbr an nt weinen  diese  Stoffe  noch  nachgewiesen  werden. 
Die  Möglichkeit  eines  Zerfalles  dieses  Körpers  in  seine  Komponenten  und  das  all- 
mähliche Verschwinden  der  letzteren  ist  aber  immerhin  nicht  ausgeschlossen.  Er- 
fahrungen hierüber  fehlen.  Da  aber  sehr  alte  gewöhnliche  Zwetschenbranntweine  im 
Handel  kaum  vorkommen,  wird  das  vollständige  Fehlen  von  Benzaldehyd  und  ge- 
bundener Blausäure  wohl  beweisen,  dass  ein  Kunstprodukt  vorliegt.  Andererseits  ist 
durch  die  Anwesenheit  von  Benzaldehyd  und  Blausäure  keineswegs  bewiesen,  dass  der 
Branntwein  echt  ist.  Streckung  des  Zwetschenbranntweins ,  sowie  Mitvergährenlassen 
anderer  zuckerhaltiger  Stoffe  lässt  sich  im  Allgemeinen  nicht  nachweisen.  Ein  aus 
Feinsprit  unter  Zusatz  von  Estern  und  Essenzen  hergestellter  Zwetschenbranntweine 
wird  sich  durch  das  Fehlen  des  Fuselöls  als  solcher  kennzeichnen*  Wirklich  kenn- 
zeichnend und  nur  dem  Zwetschenbranntwein  eigen  ist  das  den  reifen  Zwetschen  ent- 
stammende ätherische  Oel,  das  sich  durch  den  Geruch  deutlich  erkennen  lässt. 
Schüttelt  man  den  auf  etwa  20  Vol.-%  verdünnten  Branntwein  mit  Chloroform  aus,  so 
hinterbleibt  nach  dem  Verdunsten  des  Chloroforms  ein  Oel,  das  neben  Fuselöl  und 
anderen  ätherisch  riechenden  Stoffen  deutlich  den  Geruch  nach  getrockneten  Zwetschen 
erkennen  lässt.  Es  kann  jedoch  auch  dieses  Merkmal  dem  Zwetschenbranntweine 
künstlich  gegeben  werden.  H.  Röttger. 

Patente. 

Richard  Douglas  Bauer  in  Gloucester  und  Levis  Peter  Ford  in  London:  Verfahren  zur 
Herstellung  von  gährungsfähiger  Furfuroidzuckerlösung  aus  Brennerei- 
und  Brauereitrebern  oder  Hülsen  von  Cerealien.  D.R.P.  97  238  vom  9.  April  1896. 
—  Patentbl.  1898,  19,  419. 

Die  Treber  oder  Hülsen  von  Cerealien  werden  in  der  üblichen  Weise  von  Stärke  bezw. 
den  in  Wasser  leicht  löslichen  Kohlenhydraten  möglichst  befreit  und  sodann  in  einem  offenen 
Gefässe  oder  unter  Druck  der  Behandlung  mit  einer  Lösung  von  Säure  unterworfen,  wobei, 
wie  neuere  Untersuchungen  ergeben  haben,  die  Cellulose  in  gährungsfähigen  Furfuroidzucker 
umgewandelt  wird.  A.  Bömer. 


Gesetze,  Gesetz -Entwürfe,  Verordnungen  u.  g.  w., 

Gerichts  -Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Preussen.  Nahrungsmittel-Chemiker»  Erlass  des  Ministers  der  geistlichen  pp.  Ange- 
legenh.  vom  16.  Juli  1898.  —  Reichsanzeiger  1898  No.  169;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  628. 

Den  staatlichen  Anstalten,  an  denen  die  nach  §  16  Abs.  4  der  Prüfungsvorschriften  für 
Nahrungsmittel-Chemiker  nachzuweisende  praktische  Ausbildung  erworben  werden  kann,  sind 
das  pharmaceutisch-chemische  Institut  der  Universität  Marburg  und  das  chemische 
Untersuchungsamt  zu  Altona  gleichgestellt  worden. 
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Desgl.  Bekanntmachung  vom  12.  August  1898.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898, 
722-723. 

In  Aachen,  Halle,  Kiel  und  Marburg  sind  Kommissionen  für  die  Hauptprüfung  der 
Nahrungsmittel -Chemiker  eingesetzt  worden.  Zugleich  ist  das  Verzeichniss  der  bis  Ende 
März  1899  ernannten  Kommissionen  für  die  Vor-  und  Hauptprüfung  bekannt  gegeben. 

Württemberg.    Hygienisches  Laboratorium  bei  dem  Kgl.  Medielnalkolleginm. 

Erlass  des  Ministeriums  i\es  Innern  vom  31.  Januar  1898.   —  Amtsbl.  42;  Veröffentl.  Kaiserl. 
Gesundh.  1898,  699. 

Das  bisherige  bakteriologische  Laboratorium  des  Medicinalkollegiums  ist  durch  ein 
chemisches  Laboratorium  erweitert  und  „Hygienisches  Laboratorium  des  Kgl.  Medicinal- 
kollegiunis"  benannt  worden.  Sein  Geschäftskreis  erstreckt  sich  auf  die  Vornahme  von  bak- 
teriologischen, mikroskopischen  und  chemischen  Untersuchungen  einschliesslich  der  Abgabe  von 
Gutachten  darüber  auf  dem  gesammten  Gebiete  des  Gesundheits-  und  Veterinärwesens,  sowie 
der  gerichtlichen  Medicin.  Die  Untersuchungen  werden  in  der  Regel  nur  für  Behörden  ausge- 
führt, für  Privatpersonen  dann,  wenn  Arbeitskräfte  und  Einrichtungen  ausreichen,  eine  andere 
Gelegenheit  zur  Untersuchung  im  Lande  nicht  besteht  oder  die  Untersuchungen  im  Interesse 
der  Krankenfursorge  gelegen  sind.  Behufs  einer  besseren  Nahrungsmittelkontrole  ist  bestimmt 
worden,  dass  für  die  von  den  Ortspolizeibehörden  veranlassten  einschlägigen  Untersuchungen, 
desgleichen  für  die  im  Auftrage  von  Gemeinden  und  sonstigen  öffentlichen  Körperschaften  vor- 
genommenen Trink wasseruntersuchungon  nur  die  Hälfte  der  ordentlichen  Gebühren  erhoben 
werden  darf.  —  Vergl.  diese  Zeitschr.  1898,  224. 


Milch. 

Preussen.  Frankfürt  a.  M.  Polizei  -Verordnung  vom  24.  Dezember  1897.  — 
Amtsbl.  1898,  3:  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  568—569. 

Kuhmilch  wird  nur  als  Vollmilch  mit  spec.  Gew.  von  1,028  bis  1,034  bei  15°  C.  und 
einem  Mindest-Fettgehalt  von  3 %  und  als  abgerahmte  Milch  zugelassen;  Mischungen  beider 
sind  verboten  (§  1).  Ausgeschlossen  vom  Handelsverkehr  ist  Milch  von  kranken,  besonders 
euterkranken,  hustenden  und  abmagernden,  oder  mit  krankhaften  Ausflüssen  behafteten,  von 
mit  einer  Seuche  behafteten  Thieren,  sofern  der  Verkauf  solcher  Milch  nicht  gesetzlich  ander- 
weitig geregelt  ist,  von  Kühen  in  den  ersten  sechs  Tagen  nach  dem  Kalben,  bittere,  schleimige, 
abnorm  gefärbte  oder  sonst  ekelerregende,  verdorbene,  fremdartige  Stoffe  enthaltende  Milch  (§  2). 
Abgerahmte  Milch  ist  dadurch  zu  bezeichnen,  dass  sie  in  Gefassen  mit  entsprechender  deut- 
licher Aufschrift  aufbewahrt  oder  feilgehalten  wird.  Unter  Milch  ohne  nähere  Bezeichnung, 
ebenso  unter  Haushaltungsmilch,  frischer  Milch  u.  s.  w.  wird  nur  Vollmilch  verstanden  (§  3). 
Der  Händler  hat  sich  von  der  Güte  der  angekauften  Milch  zu  überzeugen  (§  4).  Mit  dem 
Melken,  Transport,  Verkauf  der  Milch,  sowie  mit  dem  Reinigen  der  Geschirre  und  Aufbewah- 
rungsräume dürfen  Personen  nicht  betraut  werden,  welche  mit  ansteckenden  oder  ekelerregen- 
den Krankheiten  behaftet  sind  oder  mit  derartigen  Kranken  in  Berührung  kommen  (§  5).  Die 
für  die  Milch  bestimmten  Gefässe  dürfen  zu  anderen  Zwecken  nicht  verwandt  werden.  In  Ge- 
fassen von  Zink,  Kupfer,  Messing,  in  Thongefassen  mit  schadhafter  oder  schlechter  Glasur,  in 
gusseisernen  mit  bleihaltiger  Emaille  darf  Milch  nicht  aufbewahrt,  feilgeboten  oder  ausgemessen 
werden.  Solche  Geräthe  dürfen  weder  an  die  Milch  Bestandteile  abgeben,  noch  ihre  Be- 
schaffenheit verändern  können  (§  7).  Als  Kur-  und  Kindermilch  darf  nur  Milch  bezeichnet 
werden,  welche  den  für  Produktion,  Aufbewahrung  und  Transport  einer  Kur-  und  Kindermileh 
maassgobenden  hygienischen  Ansprüchen  genügt.  Ihr  Verkauf,  wie  derjenige  sterilisirter  Milch 
muss  polizeilich  angemeldet  und  begründet  sein  (§  8).  Andere  Sorten  als  Kuhmilch  sind  als 
solche  zu  bezeichnen  und  nach  analogen  Grundsätzen  zu  behandeln  und  zu  beurtheilen  (§  9). 
Faulige  oder  leicht  faulende  Gegenstände  dürfen  auf  Milchwagen  nur  in  einem  abgeschlossenen 
Theile  und  in  verschlossenen  Gefassen    mitgefuhrt   werden  (§  10).     Zum  Verkauf  eingeführte 
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oder  sonst  feilgehaltene  Milch  unterliegt  jederzeit  der  polizeilichen  Untersuchung.  Aus  jedem 
Gefässo  kann  bis  zu  einem  Liter,  auf  Verlangen  gegen  Leistung  des  üblichen  Kaufpreises,  für 
die  Untersuchung  entnommen  werden  (§  11). 


Mineralwasser. 

Prenssen,  Reg:.- Bez.  Posen«  Polizei- Verordnung  vom  19.  November  1897.  — 
Amtsbl.  1897,  509;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  543. 

Die  zur  Herstellung  künstlicher  Mineralwässer  dienenden  Räume  müssen  gut  ventilirt, 
geräumig  und  genügend  hell  sein  (§  1).  Zur  Darstellung  darf  nur  destillirtes  Wasser  benutzt 
werden  (§  2).  Die  zu  verwendenden  Salze  müssen  die  durch  das  deutsche  Arzneibuch  vorge- 
schriebene chemische  Reinheit  haben  (§  3).  Zur  Darstellung  und  Aufbewahrung  dürfen  nicht 
kupferne  oder  ungenügend  verzinnte,  sondern  nur  Geräthe  aus  solchen  Stoffen  benutzt  werden, 
deren  Beschaffenheit  gesundheitsnachtheilige  Einwirkungen  nicht  verursachen  kann  (§  4).  Die 
zur  Füllung  gelangenden  Behälter  sind  zuvor  sorgfältig  zu  säubern  (§  5).  Von  auswärts  ein- 
geführte künstliche  Mineralwässer  dürfen  nur  feilgeboten  werden,  wenn  sie  aus  destillirtem 
Wasser  und  chemisch  reinen  Salzen  hergestellt  sind  (§  6).  Ausnahmen  von  den  Bestimmungen, 
welche  auch  auf  Herstellung,  Aufbewahrung  und  Feilhaltung  von  Brauselimonaden  Anwendung 
finden,  kann  der  Regierun gs-Präsidont  zulassen  (§§  7,  8). 


Rosinenwein. 

Tunis«  Dekret,  veröffentlicht  im  Joura.  offic.  tunisien  vom  28.  September  1897.  — 
Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  417—418. 

Die  Herstellung  von  Wein  aus  getrockneten  Trauben,  der  Verkehr  mit  demselben  und 
seine  Ausstellung  zum  Verkauf  sind  verboten.  A.  Würzburg. 
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Berieht  Aber  die  Thätigkeit  der  städtischen  Untersuchungsanstalt  für  Nahrungs- 
und Genussnüttel  zu  Nürnberg,  während  des  Jahres  1897.  Erstattet  von  dem  Vorstande 
der  Anstalt,  Professor  Dr.  H.  Kämmerer« 

Die  Anstalt  hatte  im  Jahre  1897  1982  Einlaufe  zu  erledigen;  diese  bestanden  aus  1922 
Untersuchungsgegenständen,  aus  43  Auftragen,  die  nur  die  Abgabe  schriftlicher  Gutachten  er- 
forderten, und  aus  17  geschäftlichen  Angelegenheiten  der  Anstalt.  Von  den  1922  Untersuchungs- 
gegenständen übersandten  Gerichte  und  Staatsanwaltschaft  5,  der  Magistrat  1670,  sonstige  Be- 
hörden 8  und  Private  239.  Beanstandet  wurden  im  Ganzen  237  Proben  =  12,3  %•  Es  wurden 
u.  a.  untersucht:  59  Bier,  28  Butter  (beanstandet  3),  176  Butterschmalz  (4),  33  Schweineschmalz, 
46  Margarine  (1),  1  Sesamöl,  1  Cognak,  113  Essig  (8),  15  Konditorwaaren,  6  Christbaumk erzen  (1), 
8  Tapeten,  3  Spielwaaren,  378  Farbstoffe  (10),  107  Gewürze  (6),  9  Honig,  23  Käse,  44  Töpfer- 
geschirre, 10  emaillirte  Geschirre  (2),  74  Mehl,  11  Trillerpfeifchen  (8),  11  Metallspiel waaren  (8), 
410  Milch  (113),  60  Wasser,  26  Mineralwasser,  35  Weisswein  (3),  13  Rothwein,  23  Süsswein  (1), 
29  Fleisch-  und  Wurstwaaren  (24),  24  Dauerwürste  (1),  3  Hackfleisch  (2),  28  amerikanische 
Apfelschnitten. 

Butter:  Die  Beanstandungen  erfolgten  wegen  unreinlicher  Beschaffenheit,  zu  hohen 
Wassergehaltes  und  Verdorbenseins. 

Butterschmalz:  Eine  Probe  war  mit  %  Margarine  verfälscht,  Verseifungszahl  206,6, 
Reichert-Meissl'sche  Zahl  4,5;  weitere  Beanstandungen  erfolgten  wegen  ranziger  Beschaffen- 
heit, wegen  talgiger  Zersetzung  und  wegen  Schimmelansatzes. 

Margarine:  Eine  Probe  enthielt  Kokosfett.  Unter  der  Bezeichnung  van  den  Bergh'sches 
doppelt  raffinirtes  Haushaltungs- Rinderfett  wurde  mit  Azofarbstoff  stark  gelb  gefärbtes  Roh- 
margarin  verkauft. 
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Gewürze:  1  Safran-  and  2  Zimmtproben  wurden  wegen  zu  hohen  Aschengehaltes, 
1  Macis  wegen  Beimengung  von  wilder  Macis  beanstandet;  die  Zimmtproben  enthielten  8  und 
8,15%  Asche,  davon  4,86  und  5,55%  Sand;  die  Safranprob o  enthielt  10%  Asche,  die  zum 
grössten  Theil  aus  Kreide  bestand.  Zwei  weitere  Safranproben  enthielten  16,51  und  18,95% 
Wasser. 

Milch:  Die  Beanstandungen  erfolgten  bei  66  Proben  wegen  Wasserzusatzes  (10— 50%),* 
bei  41  Proben  wegen  Entrahmung  und   bei  6  Proben  wegen  Kombination  beider  Fälschungen. 

Wurst:  Von  24  Proben  wurden  13  wegen  künstlicher  Färbung,  6  wegen  Borsäuregehaltes 
und  2  wegen  Kombination  beider  Fälschungen  beanstandet  C.  MaL 
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Jahresversammlung  des  Vereins  schwelieriseher  analytischer  Chemiker  zu  Lan- 
genan  1«  E«  am  13.  und  14.  Juni  1898.  Schweiz.  Wochenschr.  f.  Chem.  und  Pharm.  1898.  36, 
274—279. 

Die  Versammlung  fand  unter  dem  Vorsitze  von  Dr.  F.  Schaff  er -Bern  statt.  Haupt- 
gegenstand  der  Tagesordnung  war  die  Berathung  der  von  den  Kommissionen  vorgelegten  Ent- 
würfe für  den  wissenschaftlichen  Theil  des  schweizerischen  Lebensmittelbuches.  Es  hatten  zur 
Bearbeitung  übernommen:  Milch  und  Milchprodukte  die  Herren  Ackermann,  Laubi, 
Schaffer;  Speisefette  und  Oele,  Fleisch  und  Fleisch waaren  Kreis,  Nussberger,  Schmidt; 
Mehl,  Brot,  Teigwaaren  und  Gewürze  Häfelin,  Kufi,  Walter. 

Zu  den  „allgemeinen  Bemerkungen tf  führte  der  Vorsitzende  aus,  dass  der  Vorstand  vor- 
schlage, einen  Weg  betreffs  Umfang  und  Ausführung  des  Lebensmittelbuches  einzuschlagen,  der  die 
Mitte  halte  zwischen  den  jüngst  erschienenen  deutschen  Vereinbarungen  und  dem  Codex  alimen- 
täres austriacus,  womit  sich  die  Versammlung  einverstanden  erklärt.  Beim  Abschnitt  „Säure- 
bestimmung in  der  Milch"  weisen  Gerber  und  Schmidt  darauf  hin,  dass  die  Säurebestim- 
mung oft  einen  Wasserzusatz  in  der  Milch  erkennen  lasse.  Es  wurde  beschlossen,  den  Passus 
aufzunehmen: 

„Die  Milchfettbestimmung  ist  bei  Beanstandungen  stets  nach  zwei  verschiedenen  Methoden 

auszuführen tf ,  wobei  die  Gerber'sche  Methode  den  übrigen  als  ebenbürtig  erklärt  wird.    Auf 

Antrag   Bertschinger's   wird   zur  Berechnung   der  Trockensubstanz   ausser  der  Fleisch- 

5f-f-S 
mann 'sehen  Formel   noch    eine  einfachere  Formel  t  =»  j —  angenommen,    worin  S  das 

speeifische  Gewicht  in  Graden  bedeutet 

In  der  2.  Sitzung  theilte  der  Vorsitzende  mit,  dass  das  eidgenössische  Departement  des 
Innern  dem  Verein  das  Anerbieten  gemacht  habe,  sämmtliche  Druckkosten  und  die  Auslagen 
für  die  Kommissionssitzungen  zu  übernehmen  für  den  Fall,  dass  das  Werk  bis  Ende  dieses 
oder  Anfang  nächsten  Jahres  abgeschlossen  wird.  Der  Vorstand  beantragt  dazu,  auf  das  An- 
erbieten einzugehen  und  eine  Kommission  von  etwa  20  Mitgliedern  zu  ernennen,  die  das  Werk 
endgiltig  abzuschliessen  hätte.  Der  Antrag  wurde  nach  längerer  Diskussion  angenommen.  Als 
Ort  der  nächsten  Versammlung  wurde  hierauf  Lugano  bestimmt. 

In  der  3.  Sitzung  referirte  Schmidt  über  Prüfung  der  Butter  auf  Verdorbenheit  und 
empfiehlt  hierbei  die  von  ihm  ausgearbeitete  Methode  (Zeitschr.  f.  analyt.  Ghem.  1898,  Ü7,  301). 

Die  Berathung  des  Kapitels  Gebrauchsgegenstände  musste  der  vorgerückten  Zeit  wegen 
verschoben  werden,   ebenso   wurden    die   Kapitel  Mehl,  Brot,  Teigwaaren  und   Gewürze  d 
Kommission  überwiesen. 

Nach  Erledigung   geschäftlicher  Angelegenheiten   wurde   darauf  die  Versammlung  g 
schlössen.  C.  MaL 

Schluss  der  Redaktion  am  27.  Oktober  1898. 


Für  die  Redaktion  verantwortlich:  Dr.  A.  Börne r  In  Munster  i.W. 
Verlag  von  Julius  Springer  in  Berlin  N.  —  Druck  von  Gustav  Sehade  (Otto  Franeke)  In  Berlin  N. 
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Bemerkungen  zu  den  amtlichen  Vorschriften  für  die 

Untersuchung  des  Weines. 

Von 
Dr.  Carl  Amthor  in  Strassburg. 

Nachdem  die  amtliche  Anweisung  zur  chemischen  Untersuchung  des 
Weines  jetzt  2  Jahre  besteht,  dürfte  es  vielleicht  nicht  überflüssig  sein,  einige 
Erfahrungen  mitzutheilen,  die  hinsichtlich  der  vorgeschriebenen  Untersuchungen 
von  mir  gemacht  wurden. 

Zu  I.  6. 

I.  6.  heisst  es  u.  A.:  „Trübe  Weine  sind  vor  der  Untersuchung  zu  filtriren; 
liegt  ihre  Temperatur  unter  15°  C,  so  sind  sie  vor  dem  Filtriren  mit  den  un- 
gelösten Theilen  auf  15°  C.  zu  erwärmen  und  umzuschüttein."  Hierzu  ist  zu 
bemerken,  dass  Jungweine  in  Flaschen,  wenn  die  Untersuchung  nicht  bald  nach 
der  Entnahme  vorgenommen  werden  kann,  häufig  erhebliche  Mengen  von  Ex- 
traktbestandtheilen,  hauptsächlich  von  Weinstein,  abscheiden,  welche  sich  beim 
Erwärmen  auf  -I-  15°  C.  und  einfaches  Umschütteln  nicht  ohne  Weiteres  lösen. 
Solche  Ausscheidungen  finden  im  Fasse  nicht  in  demselben  Maasse  statt,  und 
ausserdem  wird  der  dadurch  entstehende  Extraktverlust  durch  das  Schwinden 
des  Weines  wenigstens  zum  Theil  ausgeglichen.  Da  unter  Umständen  der  bei 
dem  Flaschenwein  gefundene  Werth  nicht  dem  wahren  Extraktgehalt  des  Weines 
entspricht,  sondern  zu  niedrig  ist,  so  ist  ein  Abfiltriren  solcher  Bodensätze  nicht 
statthaft.  In  den  beschriebenen  Fällen  müssen  dieselben  durch  Umschüttelu  im 
Weine  vertheilt  oder  abfiltrirt,  gewogen  und  zu  dem  Extrakt  hinzugezählt  werden. 

Folgende  Versuche  werden  die  Richtigkeit  dieser  Anschauung  bestätigen: 


Jungwein  (gallisirt) 


In  100  ccm  g: 


Extrakt 


Mineralstoffe 


b) 

«0 
«1) 
•) 

») 

b) 

«) 
d) 

e) 


Derselbe  Wein,  vom  16.  Nov.  1896 

Erster  Abstich 

Zweiter  Abstich 

bis  6. 

Febr.  18»?  in  einer  Flasche 

16.  November  1896 

6.  Februar  1897 

aufbewahrt  und  vor  der  Unter- 

Buchung  flltrirt 

1,7393 

— 

1,6220 

1,6359 

— 

1,5076 

1,6700 

1,5588 

1,5093 

1,6070 

1,6479 

1,5773 

2,1035 

2,1415 

2,0837 

0,1851 

— 

0,1719 

0,1925 

— 

0,1680 

0,2047 

0,1718 

0,1556 

0,1 6ö0 

0,1691 

0,1556 

0,1770 

0,1810 

— 

X.  98. 
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[Zeftschr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  it.  Gennasmittol 


Derselbe  Wein,  vom  16.  Nov.  1896 

In  100  ccm  g: 

Bntor  Abttieh 

Zweiter  Abttieh 

bis  6. 

Febr.  1897  in  einer  Flasche 

i 

16.  November  1896 

6.  Februar  1897 

aufbewahrt  und  vor  der  Unter- 

Buchung  flltrtrt 

Säure 

») 

0,5362 

— 

0,4875 

b) 

0,5400 

— 

0,4767 

c) 

0,6225 

0,5362 

0,5006 

d) 

0,5850 

0,5625 

0,5250 

e) 

0,7987 

0,7875 

0,7312 

Flucht. 

Säure  0,0400 

0,0452 

Alkalität  der  Asche 

«0 

2,54  ccm 

— 

— 

(Normal-Alkali) 

b) 

2,50     - 

— 

— 

c) 

2,96     - 

1,89  ccm 

1,77  ccm 

d) 

2,09     - 

2,00    - 

1,55    - 

e) 

2,19     - 

1,79    - 

1,87    - 

Im  Mittel  enthielten  die  in  der  Flasche  aufbewahrten  Weine  gegenüber  den 

im  Fasse  lagernden  weniger  an 

Extrakt 0,0700  g  in  100  ccm 

Mineralstoffen   .     .     .  0,0148      - 

Säure 0,0431      - 

Alkalität 0,163  ccm  Normal-Alkali 

Ich  möchte  bei  dieser  Gelegenheit  auch  einige  Versuche  erwähnen,  die 
ich  gemacht  habe,  um  den  Einfluss  festzustellen,  den  ein  Essigstich  auf  den 
Extraktgehalt  des  Weines  haben  kann. 

Von  den  Versuchsweinen  wurde  Extrakt,  Säure,  flüchtige  Säure  bestimmt. 
Hierauf  impfte  ich  denselben  Wein  mit  einer  kleinen  Menge  stark  essigstichigen 
Weines  und  bestimmte,  nachdem  deutlicher  Stich  eingetreten  war,  von  Zeit  zu 
Zeit  den  Extrakt-  bezw.  Säuregehalt  wieder. 


Tn  100  ccm  g:  91.  April 

Extrakt    ....  1,8908 

Säure 0,5212 

Flüchtige  Säure     .  0,0612 


11.  Mal 
Extrakt    .     .     .     .     1,7101 

Säure 0,5032 

Flüchtige  Säure     .    0,0510 


98.  Mars 

Extrakt    ....    1,8935 

Säure 0,5738  0,9318 

Flüchtige  Säure    .    0,0840  0,5370 

Rothwein 

93.  M&rz  19.  April 

Extrakt    ....    2,2050  2,1110 

Säure 0,4580  0,7620 

Flüchtige  Säure    .    0,0900  0,3744 


Weisswein 

8.  Mal                  5.  Mal 

10.  Mai            9.  Juni  1898 

1,8791            1,8630 

1,8140               1,6300 

0,6611               — 

—               3,6150 

0,2200            0,3210 

0,5700           2,3040 

Weisswein 

95.  Mai 

80.  Mal 

1,6865 

1,6524 

0,6247 

0,6788 

i                       0,1332 

0,1792 

Weisswein 

19.  April 

10.  Mal 

1,7741 

1,7621 

0,6120 


97.  April 
2,1008 

0,4344 
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Diese  Versuche  beweisen,  dass  von  einem  gewissen  Zeitpunkt  der  Ent- 
wickelang der  Essigbakterien  an  ein  Verbrauch  an  Weinextraktbestandtheilen 
eintritt  und  mit  fortschreitender  Essigsäurebildung  sehr  erheblich  wächst.  Unter 
Berücksichtigung  der  Fehlerquellen  bei  der  Extraktbestimmung  trat  bei  den 
Weissweinen  eine  deutliche  Extraktverminderung  ein,  wenn  0,18—0,32—0,53  g 
flüchtige  Säure,  und  beim  Rothwein,  wenn  0,37  g  flüchtige  Säure  gebildet  war.  Bei 
den  höheren  Säuregraden  ist  der  Verbrauch  von  Extrakt  ein  ganz  erheblicher; 
letzterer  ging  in  einem  Fall  von  1,89  g  auf  1,63  g  herunter,  nachdem  die  flüch- 
tige Säure  von  0,0612  g  auf  2,30  g  gestiegen  war. 

In  allen  den  Fällen,  in  welchen  Extraktverminderung  festgestellt  wurde, 
waren  die  Weine  stark  trübe  und  zeigten  also  schon  durch  ihr  Aussehen  an, 
dass  sie  krank  waren.  Hierdurch  unterscheiden  sie  sich  von  denjenigen,  welche 
bei  beginnender  Gährung  einen  Essigstich  bekamen,  bei  denen  aber  die  Hefe 
schliesslich  die  Oberhand  gewann,  wobei  Weine  mit  hoher  flüchtiger  Säure,  aber 
ohne  Stichgeschmack  entstehen,  die  sich  wie  andere  Weine  klären  und  deren 
Gehalt  an  flüchtiger  Säure  nicht  herangezogen  werden  kann,  um  eine  niedrige 
Extraktzahl  zu  erklären. 

Zu  II.  2.    Bestimmung  des  Alkohols. 

Ein  Neutralisiren  bezw.  Alkalischmachen  des  Weines  vor  dem  Destilliren 
ist  nicht  vorgeschrieben.  Es  ist  aber  ein  schwaches  Uebersättigen  mit  Kali- 
oder Natronhydrat  empfehlenswerth,  da  sonst  vorzüglich  bei  stark  essigstichigen 
Weinen  die  Bestimmung  fehlerhaft  werden  kann.  Der  Fehler  steigt  mit  der 
Zunahme  der  flüchtigen  Säure,  z.  B.  gaben 


Füchtige  S&ore 

Alkohol, 

Alkohol  nach  dem  Ueber- 

direkt  destUUrt 

s&ttigen  mit  Alkali  destüllrt 

Rothwein  a) 

0,1710  g 

7,06  cem 

7,12  cem 

b) 

0,1905  - 

6,79    - 

6,99    - 

c) 

0,4344  - 

7,60    - 

7,94    - 

Beim  Destilliren  des  alkalisch  gemachten  Weines  findet  auch  eine  Ver- 
seifung der  Ester  statt,  so  dass  der  in  Esterbindung  vorhandene  Alkohol  als 
solcher  mit  zur  Bestimmung  gelangt. 

Zu  II.   3.    Bestimmung  des  Extrakts. 

Wenn  auch  eine  bestimmte  Form  des  Wassertrockenschrankes  nicht  vor- 
geschrieben ist,  so  dürfte  wohl  jetzt  allgemein  der  Zellen-Trockenschrank  an- 
gewendet werden.  Derselbe  ist,  wenn  ich  nicht  irre,  schon  längere  Zeit  im 
Fresenius'schen  Laboratorium  im  Gebrauch  und  auch  ich  benutze  einen  solchen 
seit  einer  Reihe  von  Jahren.  Möslinger1)  hat  verschiedene  Verbesserungen 
angegeben,  und  es  wird  jetzt  zweifellos  von  verschiedenen  Analytikern  grössere 
Uebereinstimmung  bei  Extraktbestimmungen  erzielt.  Trotzdem  kommen  noch 
Differenzen  vor,  die  als  zu  gross  bezeichnet  werden  müssen,  was  namentlich  bei 


')  Forschung8berichte  über  Lebensmittel  etc.  1896,  8,  286. 
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Weinen,  deren  Extraktzahl  sich  der  Grenze  nähert,  unter  Umständen  ins  Ge- 
wicht fällt. 

Ich  glaube  die  Ursachen  mancher  Differenzen  in  den  Extraktzahlen  er- 
mittelt zu  haben. 

Als  Versachswein  verwendete  ich  einen  dünnen  Tresterwein,  der  längere 
Zeit  in  Flaschen  gelagert  hatte,  nochmals  in  andere  Flaschen  abgezogen  worden 
war  und  sich  nun  längere  Zeit  aufbewahren  Hess,  ohne  abzusetzen. 

Von  diesem  Wein  führte  ich  Extraktbestimmungen  in  der  vorschrifls- 
mässigen  Weise  aus  und  bat  ausserdem  die  Kollegen  Dr.  Sendtner  in  München 
und  Dr.  Mayrhofer  in  Mainz,  das  Gleiche  zu  thun.  Die  erhaltenen  Extrakt- 
werthe  sind  folgende: 


Sendtner 

Mai 

frhofer 

5.  März   1897 

18.  März    1897 

1,314    i 

1,302    i 

1,316 

,   Mittel  1,317  g 

1,294 

Mittel  1,297  g 

1,320    J 

1,294    J 

Die  Ursache  dieser  Differenzen  ergiebt  sich,  wenn  man  die  mittleren  Baro- 
meterstände von  München  und  Mainz  und  die  denselben  entsprechenden  Siede- 
punkte des  Wassers  (entnommen  den  von  Regnault  aufgestellten  Tabellen) 
mit  den  Extraktwerthen  vergleicht. 

Mittlerer  Barometerstand 

Von  München  (529  in  Seehöhe)  715,7 
Von  Mainz         (91-      -    -    )  752,8 

Dem  ca.  um  ll/a°  C.  geringeren  Siedepunkt  des  Wassers  in  München  gegen- 
über Mainz  entspricht  ein  um  0,02  g  höherer  Weinextrakt. 

Hierauf  führte  ich  Extraktbestimmungen  von  diesem  Weine  bei  verschie- 
denen Barometerständen  in  Strassburg  aus. 

24.  Februar  1897  27.  Mai  1897 

Barometerstrand  765  mm  Barometerstand  742  mm 


entspr.  8iedepunkt 
de«  Wassers 

gefundener 
Weinextrakt 

+  98,33°  C. 

1,317  g 

-f-  99,73°  C. 

1,290  g 

Weinextrakt  Wetnextrakt 


1,2714 
1.2996 
1,2866  J 


1,290  \ 
Mittel  1,2865  g  1,301       1,3023  g 

1,316  J 


Dem  Barometerstand  entsprechender  w  .       .     .. 

Riedepunkt  des  Wassers  wemexira« 

24.  Februar  4- 100,18°  C.  1,2865  g 

27.  Mai         +   99,33°  C.  1,3023  g 

Der  Differenz  im  Siedepunkt  von  H-  0,85°  C.  entspricht  in  diesem  Fall  eine 
Differenz  von  0,0158  g  in  der  Extraktzahl. 

Die  angeführten  Differenzen  werden  natürlich  ins  Gewicht  fallen,  wenn  es 
sich  um  Weine  handelt,  deren  Extraktzahlen  auf  der  Grenze  stehen.  In  München 
wird  man  durchschnittlich  höhere  Extraktwerthe  erhalten  wie  in  Strassburg. 

Es  wird  sich  wohl  empfehlen,  zur  Vermeidung  dieses  Uebelstandes  Ver- 
suche mit  dem  von  Gantter1)  konstruirten  Wassertrockenschranke  zu  machen, 

J)  Forsehungsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1897,  4,  154. 
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der  es  erlaubt,  bei  konstantem  Siedepunkt  des  Wassers  zu  arbeiten.  Auf  alle 
Fälle  müsste  in  der  Vorschrift  ein  mittlerer  Barometerstand  angegeben  werden, 
auf  den  sich  die  Extraktzahl  zu  beziehen  hat. 

Zu  II,   10.    Bestimmung  des  Zuckers. 

Die  etwas  ungewöhnlichen  Mengenverhältnisse:  160  ccm  Wein,  16  ccm 
Bleiessig,  88  ccm  Filtrat,  8  ccm  gesättigte  Natriumkarbonatlösung  dürften  wohl 
besser  in  die  bequemeren:  200  ccm  Wein,  20  ccm  Bleiessig,  110  ccm  Filtrat, 
10  ccm  gesättigte  Natriumkarbonatlösung  oder  die  Hälfte  davon  umzuändern  sein. 

Zur  Entbleiung  ist  Natriumkarbonat  oder  Natriumsulfat  vorgeschrieben. 
Diese  sind  durch  Natriumphosphat  zu  ersetzen.  Blcikarbonat  bezw.  Bleisulfat 
scheiden  sich  aus  den  zukerhaltigen  Lösungen  nur  sehr  langsam  vollständig 
oder  überhaupt  nicht  vollständig  aus.  Bei  Verwendung  bleihaltiger  Flüssig- 
keiten zur  gewichtsanalytischen  Zuckerbestimmung  können  aber  Fehler  ent- 
stehen, welche  bei  Verwendung  des  Natriumphosphats  vermieden  werden,  da 
sich  das  Bleiphosphat  rasch  und  vollständig  abscheidet1). 

Zu  10  b.    Bestimmung  des  Rohrzuckers. 

Die  zu  verwendende  Salzsäure  „5  ccm  einer  1%-igen  Säure"  auf  50  ccm 
Wein  behufs  Invertirung  des  Rohrzuckers  ist  zu  schwach,  wenn  es  sich  tun 
grössere  Rohrzuckermengen  handelt.  Dieselben  werden,  wie  ich  mehrmals 
beobachtete,  nicht  vollständig  invcrtirt  und  das  Resultat  fällt  fehlerhaft  aus. 
Aehnliche  Beobachtungen  hat  schon  Kulisch9)  gemacht.  Er  giebt  an,  dass 
nicht  verdünnte  Weine  bis  1  ccm  25%-iger  Salzsäure  benöthigen,  während  bei 
Weinen,  welche  weniger  als  aufs  Fünffache,  aber  doch  mindestens  aufs  Doppelte 
verdünnt  sind,  0,5  ccm  Salzsäure  von  1,124  spec.  Gew.  genügt.  Kulisch 
empfiehlt  die  Ersetzung  der  Salzsäure  durch  Oxalsäure,  von  welcher  bei  allen 
auf  mehr  als  das  Doppelte  verdünnten  Weinen  1  g  der  krystallisirten  Säure 
ausreicht,  während  man  bei  weniger  verdünnten  Weinen,  um  auf  alle  Fälle 
sicher  zu  gehen,  auf  50  ccm  2  g  zur  Anwendung  bringen  muss. 

Zu  11.   Polarisation. 

Es  dürfte  sich  empfehlen,  getrennte  Vorschriften  für  die  Polarisation  voll- 
ständig vergohrener  Weine  und  für  Süssweine  bezw.  Moste  aufzustellen.  Be- 
kanntlich enthalten  viele  Weine  geringe  Mengen  schwach  links-,  häufiger 
aber  rechtsdrehender  Körper  (Pasteur's  und  Bechamp's  Weingummi;  vergl. 
auch  G.  Nivifcre  und  A.  Hubert)3),  deren  Anwesenheit  dem  Analytiker  meistens 
entgehen  wird,  wenn  er  nach  der  Reichsvorschrift  arbeitet.    Letztere  schreibt 

l)  Vergl.  Arthur  Born  träger,  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  160,  diese  Zeitschrift 
1898,  571;  Stern  und  Fränkel,  sowie  Stern  und  Hirsch:  Zeitschr.  angew.  Chemie  1898,  579 
und  1894,  116;  A.  Bornträger,  Zeitschr.  angew.  Chemie  1894,  521:  Seyda  und  Woy, 
Zeitschr.  angew.  Chemie  1895,  286. 

*)  Zeitschr.  angew.  Chemie  1897.  45  und  205. 

3)  Compt.  rend.  1895,  121,  360. 
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zum  Entfärben  in  erster  Linie  Bleiessig  vor,  während  Thierkohle  verwendet 
werden  soll,  sobald  die  Entfärbung  nicht  vollständig  gelingt.  Der  Bleiessig 
fällt  aber  die  meisten  der  gummiähnlichen  optisch  aktiven  Substanzen  aus,  so- 
dass der  Wein  scheinbar  keine  Drehung  zeigt.  Oft  wird  sogar  nach  Klären 
mit  Bleiessig  eine  vorhandene  +  Drehung  in  —  Drehung  umgewandelt.  Ich 
führe  folgende  Beispiele  an: 


Polarisation  nach  EJnt-        Polarisation  nach  Ent- 
färben mit  Thierkohle         färben  mit  Bleiewi* 

Grad         800  mm-Rohr         Grad 


-+-0,1 

—  0,03 

-+-0,33 

±0 

+  0,37 

+  0,17 

H-0,43 

+  0,17 

4-0,17 

+  0,13 

+  0,4 

+  0,3 

+  0,37 

+  0,13 

+  0,27 

±0 

+  0,07 

±0 

+  0,23 

+  0,1 

+  0,33 

±o 

+  0,23 

+  0,1 

+  0,17 

±0 

+  0,13 

—  0,2 

+  0,2 

—  0,03 

Polarisation  nach  Etat-       Polarisation  nach  Bat- 
farben mit  Thierkohle         färben  mit  Blelessis; 

Grad         800  mm-Rohr         Grad 


+  0,2 

±0 

+  0,23 

±0 

+  0,17 

±0 

+  0,13 

—  0,03 

+  0,27 

±o 

+  0,23 

—  0,03 

+  0,2 

±0 

+  0,1 

±o 

+  0,33 

±0 

+  0,1 

—  0,03 

+  0,27 

±0 

+  0,27 

+  0,03 

+  0,17 

±0 

+  0,5 

±0 

Es  wäre  in  erster  Linie  eine  Entfärbung  mit  Thierkohle  angezeigt  und  in 
zweiter  Linie  eventuell  Bleiessig,  um  die  Anwesenheit  gummiartiger  Körper 
festzustellen. 

Anders  verhält  es  sich  bei  Süss  weinen;  hier  interessirt  in  erster  Linie  das 
Verhältniss  von  Dextrose  zu  Lävulose,  welches  nach  Halenke  und  Möslinger1) 
auf  Grund  der  Arbeiten  von  Tollens8),  Gubbe3)  und  Ost4)  aus  der  bei  +  15°  C. 
ausgeführten  Polarisation  und  dem  auf  gewichtsanalytischem  Wege  ermittelten 
Gesammtzucker  berechnet  wird.  Da  vorhandene  rechts-  oder  linksdrehende 
Nichtzucker  erhebliche  Fehler  bedingen  können,  so  müssen  dieselben,  so  gut  es 
geht,  ausgefällt  werden,  weshalb  bei  Süssweinen  zum  Klären  Bleiessig  verwendet 
werden  muss,  was  auch  Halenke  und  Möslinger  in  ihrer  Arbeit  vorschreiben. 
Da  nach  den  Arbeiten  von  Gill,  Spencer,  B.  B.  Ross,  Svoboda,  H.Pellet, 
Bittmann,  Winter,  Reichardt,  J.  Baumann,  A.  Bornträger5)  Bleiessig 
das  Drehungsvermögen  der  Lävulose  beeinflusst,  d.  h.  herabsetzt,  und  zwar  nach 
Bornträger  hauptsächlich  in  neutralen  oder  schwach  alkalischen  Flüssigkeiten, 
wie  solche  nach  der  Reichsvorschrift  zur  Entfärbung  und  Polarisation  zu  ver- 
wenden sind,  so  empfiehlt  sich  eine  Entbleiung  mittelst  Natriumphosphat.    Die 


!)  Zcitschr.  anal.  Chem.  1895,  84,  268. 

*)  Ben  deutsch,  chem.  Ges.  1884,  17,  2234. 

3)  Ber.  deutsch,  chem.  Ges.  1885,  18,  2207. 

«)  Ber.  deutsch,  chem.  Ges.  1891,  24,  1636. 

5)  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  145.    Vergl  diese  Zeitschr.  1898,  571. 
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Filtrate  können  nach  entsprechendem  Verdünnen  natürlich  auch  zur  Zucker- 
bestimmung verwendet  werden.  Bei  dieser  Arbeitsweise  brauchen  auch  die 
Flüssigkeiten  nicht  sofort  polarisirt  zu  werden,  während  nach  Born  träger 
(1.  c.  S.  160)  mit  viel  Bleiessig  und  namentlich  mit  Soda  versetzte  koncentrirte 
Invertzuckerlösungen  an  Drehungsvermögen  einbüssen  (z.  B.  dicke  Süssweine). 

Auch  hier  dürften,  wie  bei  der  Zuckerbestimmung  wohl  etwas  bequemere 
Maassverhältnisse  vorzuschreiben  sein  als  60  ccm  Wein,  3  ccm  Bleiessig,  31,5  ccm 
Filtrat,  1,5  ccm  Natriumkarbonat-  oder  Sulfatlösung. 

Die  Berechnung  der  Lävulose  und  Dextrose  in  Mosten  und  Süssweinen 
wird  richtiger  nach  der  Formel  von  R.  Woy1)  zu  erfolgen  haben. 

Woy  vermeidet  den  principiellen  Fehler,  das  Kupferreduktions vermögen 
zunächst  auf  Invertzucker  umzurechnen,  wie  das  bei  dem  C.  Neubauer'schen, 
von  Halenke  und  Möslinger  modiflcirten  Verfahren  geschieht.  Die  hierdurch 
bedingten  Fehler  müssen  um  so  grösser  werden,  je  mehr  der  vorhandene  Wein- 
zucker von  der  Zusammensetzung  des  Invertzuckers  abweicht,  also  einen  mehr 
oder  weniger  grossen  Ueberschuss  von  Lävulose  enthält2). 

Zu  22.   Bestimmung  der  Phosphorsäure. 

Dass  die  Bestimmungsmethoden  der  Phosphorsäure  im  Weine  immerhin 
noch  nicht  allgemein  befriedigen,  das  geht  aus  den  verschiedenen  Veröffent- 
lichungen hervor.  Bei  nicht  süssen  Weinen  wird  die  Reichsmethode  keinerlei 
Schwierigkeiten  machen,  obwohl  nach  meinen  Erfahrungen  das  Schmelzen  mit 
Soda  und  Salpeter  vermieden  werden  kann,  wenn  man  den  verkohlten  Wein- 
extrakt mit  verdünnter  Salpetersäure  auszieht,  die  Kohle  vorsichtig  verascht, 
die  salpetersaure  Lösung  dieser  Asche  mit  der  ersten  vermischt  und  nach  der 
Vorschrift  weiter  verfährt. 

Ich  erhielt  im  Mittel  aus  5  Versuchen  in  100  ccm  Wein 

nach  der  Reichsmethode  0,0143  g  Phosphorsäure  (P305) 

nach  der  angegebenen  Modifikation  0,0145  - 

Diese  Uebereinstimmung  ist  genügend  genau.  Ich  bin  somit  zu  denselben 
Erfahrungen  gekommen  wie  R.  Woy3),  welcher  übrigens  auch  empfiehlt,  die 
Phosphorsäure  in  der  direkt  erhaltenen  Asche  der  Süssweine  zu  bestimmen,  und 
befriedigende  Beleganalysen  veröffentlicht. 

Schwieriger  gestaltet  sich  die  Sache  schon  bei  den  Süssweinen.  Ein 
Schmelzen  stark  zuckerhaltiger  Weinextrakte  mit  Soda  und  Salpeter  in  den 
gewöhnlich  zur  Verfügung  stehenden  Platinschalen  ist  kaum  durchzuführen. 

Mit  der  von  F.  Glaser  und  Mühle  beschriebenen  Methode,  Zerstören  mit 
Salpetersäure  und  Schwefelsäure,  Abpipettiren  eines  bestimmten  Volumens, 
nahezu  Neutralisiren  mit  Ammoniak  und  Weiterverfahren  nach  der  Molybdän- 


l)  Zoitschr.  öffentl.  Chemie  1898,  4,  33.     Vergi.  diese  Zeitschr.  1898,  275. 

')  Vergl.  auch  das  Referat  von  L.  Grünhut  in  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  335. 

»)  Chem.  Ztg.  1897,  21,  471. 
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mcthode  hat  W.  Fresenius1)  keine  angünstigen  Erfahrungen  gemacht.  Zweifellos 
ist  aber  das  von  ihm  beschriebene  Verfahren  des  Vergährens  mit  einer  Spur 
Hefe8)  vorzuziehen,  da  die  Zerstörung  grösserer  Zuckermengen  mit  Salpeter- 
säure und  Schwefelsäure  umständlich  ist.  W.  Thörner  und  R.  Uster3)  oxy- 
diren  den  Wein  mit  Salpetersäure,  machen  mit  Ammoniak  alkalisch  und  fügen 
Ammoncitratlösung  und  hierauf  Magnesiamischung  zu.  Ihre  Resultate  sind  be- 
friedigend. Auch  diese  Methode  vermeidet  die  Schwierigkeiten  der  Oxydation 
grösserer  Mengen  von  Zucker  mit  Salpetersäure  nicht. 

Zur  Gährmethode  bemerke  ich,  dass  der  mit  der  gebildeten  Hefe  einge- 
dampfte Wein  mit  Soda  und  Salpeter  verascht  werden  muss.  Das  einfache 
Auslaugverfahren  darf  hier  nicht  angewendet  werden,  da  die  Hefe  Phosphor  in 
organischer  Bindung  enthält  (Nuklein),  welcher  Umstand  die  Ursache  von  Phos- 
phorverlusten beim  Veraschen  ist. 

Es  sind  mir  zu  wiederholten  Malen  mit  Fluorverbindungen  versetzte  Süss- 
weine  unter  die  Hände  gekommen.  Diese  können  wegen  der  gährungshemmenden 
Eigenschaften  der  Fluorverbindungen  nicht  mit  Hefespuren  vergohren  werden. 
In  diesen  Fällen  empfiehlt  sich  das  Auslaugverfahren  mit  verdünnter  Salpeter- 
säure. 

Ueber  einige  extraktarme  Weine. 

Von 

G.  Paris  in  Porti  ci. 

Mittheilung  aus  dem  Laboratorium  für  Agrikultur-Chemie  in  Portici. 

Von  A.  Bornträger  und  G.  Paris  sind  schon  früher  Analysen  veröffent- 
licht über  die  Zusammensetzung  von  Weinen  Süditaliens4),  die  nach  der  auf  dem 
Kongress  der  Direktoren  von  landwirtschaftlichen  Versuchs-Stationen  Italiens  an- 
genommenen Methode  untersucht  wurden5).  Da  weder  damals  —  noch  jetzt  — 
Gehaltsgrenzen  für  Weine  in  Italien  festgestellt  waren,  nach  denen  man  die 
Reinheit  der  Weine  beurtheilte,  so  legten  die  Verfasser  die  Forderungen  der 
Deutschen  Wein-Kommission6)  von  1884,  welche  der  Hauptsache  nach  auch  dem 
deutschen  Weingesetz  von  1892  zu  Grunde  liegen  und  von  dem  am  2. — 6.  Sept. 
1890  in  Wien  abgehaltenen  Kongress7)  angenommen  worden  sind,  vor.  Dieselben 
Forderungen  stellt  auch  in  der  Hauptsache  das  Reglement,  nach  welchem  in 
Oesterreich  die  aus  Italien  eingeführten  Weine  beurtheilt  werden. 


>)  Zeitschr.  anal.  Chem.  1898,  87,  227. 
8)  Zeitschr.  anal.  Chcm.  1889,  28,  67. 
*)  Forschungsberichte  über  Lebensmittel  etc.  1897,  4,  55. 

*)  Staz.  sperim.  agr.  Ital.  1897,  30,  469—481;  1898,  81,  5-17.   Chem.  Ztg.  1897,  21,  30; 
1898,  22,  19. 

5)  Staz.  sperim.  agr.  Ital.  1889,  16,  649. 

•)  Zeitschr.  anal.  Chem.  1884,  28,  390;  I/Orosi,  1887,  341. 

T)  Zeitschr.  anal.  Chem.  1891,  80,  499. 


Jahrgang  1898. 1 
December.     J 
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Von  den  damals  von  Bornträger  und  mir  untersuchten  Weinen  entsprachen 
zwei  diesen  Forderungen  bezüglich  des  Extraktrestes  nicht.   Nach  der  Zeit  habe 
ich  noch  mehrere  solche  Naturweine,  an  deren  Echtheit  nicht  zu  zweifeln  war,% 
mit  folgendem  Ergebniss  untersucht: 
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Polarisation 

—  0,25° 

—  0,22Q 


Phosphoraänre 
(Pt05) 

0,024  g 

0,042  - 


Alle  Weine  enthielten  weniger  als  die  0,02  g  Kaliumsulfat  in  100  cem 
Wein  entsprechende  Menge  Schwefelsäure. 

Sämmtliche  Weine  mit  Ausnahme  von  No.  4  (einem  Rothwein)  waren  Weiss- 
weine. Sie  hatten  einen  sehr  geringen  Gehalt  an  flüchtiger  Säure  und  waren 
aus  vollständig  reifen  Trauben  gewonnen. 

Ausser  den  erwähnten  Weinen  habe  ich  noch  zahlreiche  andere  untersucht, 
in  welchen  die  Differenz  zwischen  zuckerfreiem  Extrakt  und  Gesammtsäure 
weniger  als  1,0  g  betrug. 
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Zur  Kenntnis»  des  Capsaicins. 

Von 

Dr.  Karl  Micko,  Adjunkt. 

Mittheilung  aus  der  staati.  Untersuchungsanstalt  für  Lebensmittel  in  Graz. 

Die  im  Handel  vorkommenden,  als  Gewürz  viel  gebrauchten  Früchte  von 
Capsicum  annuum  und  fastigiatum,  sowie  deren  Varietäten  waren  offenbar 
wegen  des  ganz  auffälligen  scharfen  Geschmackes  schon  frühzeitig  ein  Gegenstand 
der  Untersuchung.  Zuerst  haben  sich  Buchholz  1816,  Braconnot  1817  und 
Buchheim  1813  bemüht,  den  in  den  Früchten  enthaltenen  scharfen  Stoff  zu  ge- 
winnen. Ihre  Versuche  führten  zu  keinem  günstigen  Ergebnisse.  Die  erhaltenen 
als  Capsicol  oder  Capsicin  bezeichneten  Präparate  waren  nichts  anderes  als 
capsaicinhaltige,  ölige  Extrakte,  also  Gemische  der  verschiedenen  in  Capsicum- 
fruchten  enthaltenen  Substanzen.  Erst  1876  gelang  es  Thresh1),  nach  müh- 
samen Arbeiten,  welche  er  als  ungeheuer  lästig  und  unbefriedigend3)  bezeichnet, 
eine  krystallinische,  Gapsai'cin  benannte  Substanz,  die  er  für  das  wirksame 
Princip  des  Capsicums  hält,  zu  gewinnen.  Dieselbe  wurde  von  Fltickiger  und 
Buri3)  einer  Analyse  unterworfen  und  aus  der  Elementarzusammensetzung  die 
Formel  C9HuOa  abgeleitet.  Nach  Flückiger  bildet  das  Capsaicin  weiche  Kry- 
stallnadeln,  welche  sich  aus  Alkohol,  Aether,  Benzol,  Eisessig,  Schwefelkohlen- 
stoff umkrystallisiren  lassen.  In  Petroläther  ist  es  kaum  löslich.  Es  schmilzt 
bei  59°  und  sublimirt  bei  sehr  vorsichtiger  Erwärmung  bei  115°.  Die  Dämpfe 
wirken  mit  fürchterlicher  Heftigkeit  auf  die  Schleimhäute.  Weiter  empfiehlt 
Flückiger  die  grösste  Sorgfalt  bei  der  Handhabung  dieses  „gefährlichen 
Körpers". 

Thresh4)  fand  den  scharf  schmeckenden  Stoff  des  Capsicum  fastigiatum 
identisch  mit  dem  des  Capsicum  annuum. 

Arthur  Meyer5)  bediente  sich  zur  Gewinnung  des  Capsaicins  der  Pia- 
cent a  des  spanischen  Pfeffers,  welche  er  als  den  eigentlichen  Sitz  des  Capsai- 
cins erkannte.  Auf  diese  Weise  ersparte  er  sich  viel  Arbeit,  indem  die  stören- 
den öligen  und  harzigen  Inhaltstoffe  der  Fruchtschale  und  der  Samen  weg- 
blieben. Er  konnte  demnach  verhältnissmässig  leicht  ein  krystallinisches,  schart 
schmeckendes  Produkt,  das  er  Capsalcin  nennt,  gewinnen.  Er  berechnet  den 
Gehalt  des  spanischen  Pfeffers  an  Capsaicin  auf  0,02  %• 

Papst6)  bespricht  eingehend  die  Untersuchungen  der  vorgenannten  Autoren 
und  wiederholt  dieselben.    Bezüglich  des  scharfen  Stoffes  kommt  er  dabei  zu 


')  Pharm.  J.  and  Transac.  No.  315,  337,  376  und  Archiv  Pharm.  1892,  880,  110. 
l)  Pharm.  Ztg.  1889,  84,  130. 

3)  Jahresber.  über  die  Fortschritte   der  Pharmakognosie  1876  und  Pharmakognosie  des 
Pflanzenreiches  von  Flückiger  1891. 

4)  Jahresbericht  über  die  Fortschritte  der  Pharmakognosie  1877. 

5)  Pharm.  Ztg.  1889,  84,  130. 

«)  Arch.  Pharm.  1892,  280,  108. 
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keinem  günstigen  Resultate  und  äussert  sich  über  denselben  folgendermaassen: 
„Der  scharf  schmeckende  Stoff,  das  sogenannte  „Capsai'cin",  charakterisirt  sich 
in  seinem  Verhalten  gegen  Alkalien,  alkalische  Erden  und  gegen  Salze  anderer 
Metalle  als  eine  amorphe  Säure  (Harzsäure),  welche  mit  einem  rothen  Farbstoffe 
innig  gemischt  ist.  Wenngleich  eine  Beseitigung  dieses  Farbstoffes  weder  durch 
Thierkohle  noch  durch  andere  Hülfsmittel  erreicht  werden  konnte,  so  niuss 
doch  vorerst  unentschieden  bleiben,  ob  die  Molekeln  der-  Säure  in  einem  che- 
mischen Zusammenhange  mit  demselben  stehen  oder  ob  die  rothe  Farbe  nur 
einer  gelegentlichen  Beimengung  des  in  grosser  Menge  in  den  Früchten  vor- 
handenen Farbstoffes  zuzuschreiben  ist". 

Die  Angaben  der  anderen  Autoren  stimmen  wesentlich  darin  überein,  dass 
ihre  Untersuchungen  an  der  schwierigen  Zugänglichkeit  des  Capsaicins  ge- 
scheitert sind. 

Ich  übergehe  der  Kürze  wegen  dieselben,  da  sie  zur  Kenntniss  des  wirk- 
samen Principes  der  Capsicumfrüchte  so  gut  wie  nichts  Neues  beigetragen 
haben.  Es  würde  viel  zu  weit  führen,  um  auch  noch  die  Methoden,  deren  sich 
die  genannten  Autoren  zur  Isolirung  des  Capsaicins  bedienten,  zu  besprechen. 
Sie  scheinen  in  der  Anwendung  ihrer  Methoden  nicht  konsequent  gewesen  zu 
sein,  offenbar  deshalb,  weil  sie  »ich  für  alle  Fälle  als  nicht  gut  brauchbar  er- 
wiesen haben  und  vielmehr  von  der  jeweiligen  Beschaffenheit  der  erhaltenen 
Extrakte  viel  zu  abhängig  waren. 

Aus  den  vorstehenden  Ausführungen  ist  ersichtlich,  dass  die  Isolirung  des 
Capsaicins  mit  unerwarteten  Schwierigkeiten  verbunden  war.  Dies  hat  seinen 
Grund  nicht  nur  in  dem  sehr  geringen  Gehalte  der  Capsicumfrüchte  an  Cap- 
saicin,  sondern  auch  in  der  schwierigen  Trennung  desselben  von  der  grossen 
Menge  der  öligen  und  harzartigen  Stoffe,  welche  das  Capsai'cin  hartnäckig  zu- 
rückhalten. 

Diese  unsicheren,  zum  Theil  einander  widersprechenden  Angaben  veran- 
lassten mich,  die  Früchte  von  Capsicum  annuum,  welche  in  Oesterreich-Ungarn 
allgemein  als  ein  beliebtes  Gewürz,  Paprika  genannt,  Verwendung  finden,  wes- 
halb auch  ihre  Stammpflanze  in  grösserem  Maassstabe  kultivirt  wird,  auf  ihr 
wirksames  Princip  zu  untersuchen.  Es  sollte  ein  Verfahren  gefunden  werden, 
welches  nicht  nur  sicher  zum  Ziele  führt,  sondern  auch  die  Untersuchung  der 
übrigen  Bestandteile  durch  Anwendung  solcher  Reagentien,  welche  keine  oder 
nur  eine  beschränkte  Zersetzung  derselben  herbeiführen,  nicht  beeinträchtigt. 
Die  bei  dieser  Untersuchung,  welche  sich  vorläufig  nur  auf  die  Kenntniss  des 
Capsaicins  beschränkt,  erzielten  Resultate  theile  ich  im  Folgenden  mit. 

Zu  den  Vorversuchen  verwendete  ich  zunächst  die  Samenträger,  welche 
aus  den  trockenen  Früchten  herausgenommen  und  von  den  Samen  ganz  befreit 
wurden.  Von  der  Fruchtschale  wurden  nur  diejenigen  Partien  behalten,  an 
denen  die  Placenta,  bezw.  die  Scheidewände  der  Frucht  mit  derselben  verwachsen 
waren  und  sich  nicht  gut  lostrennen  Hessen.  Andernfalls  würde  man  einen  viel  zu 
grossen  Verlust  an  capsaicinhaltigem  Material  erleiden.    Die  theilweise  mit  den 
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Fruchtschalen  vermengten  Samenträger  befreite  ich  durch  Ausziehen  mit  Al- 
kohol vollständig  von  dem  scharfen  Stoff.  Aus  dem  erhaltenen,  durch  Destil- 
lation und  Abdampfen  vom  Alkohol  befreiten,  mit  Wasser  angerührten  Extrakt 
ging  das  Capsaicin  beim  Ausschütteln  mit  Aether  nebst  anderen  öligen  und 
harzartigen  Stoffen  vollständig  in  Lösung  über.  Nach  Abdestilliren  des  Aethers 
blieb  ein  öl  ig -flüssiger,  dunkelroth  gefärbter  Extrakt  zurück,  mit  welchem  ich 
die  Vorversuche  anstellte.  Die  Placenten  von  10  kg  Früchten  lieferten  70  g  äther- 
löslichen Extrakt,  in  welchem  sich  nach  längerem  Stehen  feine  Nadeln  ab- 
zuscheiden begannen.  Sie  erwiesen  sich  bei  näherer  Untersuchung  als  eine 
geschmacklose  Fettsäure.  Nach  kurzer  Vorprüfung  dieses  Extraktes  musste  ich 
mich  überzeugen,  dass  die  Anwendung  der  üblichen  Lösungsmittel  wie  Alkohol, 
Aether,  Benzol,  Petroläther  etc.  an  und  für  sich  zu  einem  befriedigenden  Re- 
sultate nicht  führen  kann.  Eine  Destillation  mit  Wasserdampf  und  im  Vakuum 
waren  ohne  Erfolg.    Dies  stimmt  auch  mit  den  Angaben  von  Papst1)  überein. 

Ich  übergehe  die  vielfachen,  zur  Isolirung  des  Capsal'cins  unternommenen 
Versuche,  indem  ich  mich  schliesslich  des  weiter  unten  angeführten  Verfahrens 
bediente.  Nach  diesem  gelang  es  verhältnissmässig  leicht,  aus  dem  Placenten- 
extrakt,  welcher  die  störenden  Inhaltsstoffe  der  Samen  gar  nicht,  die  der  Frucht- 
schalen nur  wenig  enthielt  und  welcher  als  das  capsal'cinreichste  Ausgangs- 
material betrachtet  werden  muss,  das  Capsaicin  völlig  rein  zu  erhalten.  Um 
mich  jedoch  von  der  Richtigkeit  der  Angaben  von  Meyera),  die  Papst  zu  be- 
zweifeln scheint,  zu  überzeugen,  habe  ich  später  einen  Theil  des  Placenten- 
extraktes  nach  dem  Mandelölverfahren  verarbeitet.  Das  Mandelöl,  welches  zu- 
vor mit  70%  Alkohol  ausgekocht  wurde,  hält  thatsächlich  den  Farbstoff  und 
andere  lästige  Substanzen  zurück.  Ich  verfuhr  genau  nach  Meyer 's  Angaben, 
konnte  jedoch  das  Capsaicin  von  anderen  mitkrystallisirenden  Substanzen  und 
dem  harzigen  Antheile  nicht  gut  trennen.  Ich  benutzte  daher  zur  Reinigung 
des  Produktes  die  Ausfällung  mit  Silbernitrat  und  Barytwasser  nach  dem  weiter 
unten  beschriebenen  Verfahren  und  erhielt  schliesslich  durch  Krystallisation 
aus  Petroläther  das  Capsaicin  leicht  in  reiner  Form.  Da  Meyer  die  Placenta 
sorgfältiger  als  ich  von  den  die  Isolirung  des  Capsal'cins  wesentlich  erschwe- 
renden Fruchtschalen  säuberte,  dürften  seine  Angaben  richtig  seih.  Es  ist  je- 
doch schwerlich  anzunehmen,  dass  er  nach  dem  von  ihm  beschriebenen  Ver- 
fahren das  Capsaicin  rein  erhielt. 

Das  Auslösen  der  Samenträger  aus  den  trockenen  Caps'icumfrüchten  ist 
eine  sehr  langwierige  und* überaus  lästige,  nur  durch  Anlegung  eines  Respiratory 
ermöglichte  Arbeit.  Dabei  erleidet  man  durch  die  Sprödigkeit  der  capsaicin- 
führenden  Theile  der  Frucht  einen  nicht  unbeträchtlichen  Verlust.  Ich  zog 
daher  vor,  zur  Gewinnung  des  Capsal'cins  den  ätherischen  Extrakt  der  ganzen 
Früchte  zu  benutzen.  50  kg  gepulverten  Königspaprikas  —  es  ist  dies  die  beste 
am  Wiener  Markt  erhältliche  Waare  —  wurden  in  Arbeit  genommen.   Wenn  ich 


»)  Arch.  Pharm.  1892,  280,  108. 
*)  Pharm.  Ztg.  1889. 
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gerade  diese  Sorte  wählte,  so  war  es  nicht  deshalb,  weil  ich  von  derselben  auch 
die  beste  Ausbeute  an  Capsai'cin  erwartete  (die  Handelswaare  scheint  bezüglich 
der  Schärfe  oft  stark  zu  variiren),  sondern  um  mich  eines  Pulvers  zu  versichern, 
welches  aus  ausgereiften,  nicht  durch  Nässe  oder  gar  Schimmel  beschädigten 
Früchten  hergestellt  war,  weil  ja  auch  die  Untersuchung  der  übrigen  Bestand- 
teile der  Früchte  in  Aussicht  genommen  wurde.  Die  mikroskopische  und  sonstige 
Untersuchung  dieses  Ausgangsmaterials  ergab  eine  tadellose  Beschaffenheit  des- 
selben. 

Die  Extraktion  des  Pulvers  mit  Aether  übernahm  die  pharm,  chemische 
Fabrik  Hell  &  Comp,  in  Troppau  und  führte  dieselbe  aufs  Sorgfältigste  durch. 
Das  extrahirte  Pulver  war  völlig  frei  von  dem  scharfen  Stoff  und  Farbstoff. 
Die  Menge  des  ätherischen  Extraktes  betrug  7  kg  entsprechend  14  %  Ausbeute.  Er 
war  ölig,  flüssig,  von  dunkelgranatrother  Farbe  und  sehr  brennendem  Geschmack. 
300  g  davon  wurden  reservirt,  das  Uebrige  in  zwei  gesonderten  Partien  verar- 
beitet. Den  ersten,  3x/a  kg  wiegenden  Theil  vertheilte  ich  in  3  Schüttelflaschen  und 
setzte  nach  dem  Vermischen  mit  je  ca.  3  Liter  90%-igem  Alkohol  eine  alkoholische 
Kalilauge  bis  zur  schwach  alkalischen  Reaktion  hinzu.  1  kg  Extrakt  verbrauchte 
dabei  ungefähr  40  g  Kalihydrat.  Nach  mehrmaligem  gründlichen  Durchschütteln 
und  nachherigem  ruhigen  Stehen  bildeten  sich  zwei  klare  Schichten.  Die  obere 
roth  gefärbte  alkoholische  Schicht  wurde  von  dem  schweren  Oele  abgehoben 
und  dieses  nochmals  mit  Alkohol  ausgeschüttelt.  Das  über  die  Hälfte  des  ur- 
sprünglichen Extraktgewichtes  betragende  Oel  enthielt  offenbar  die  Hauptmenge 
des  Farbstoffes  und  hatte  einen  milden,  mandelölartigen  Geschmack.  Das 
Capsai'cin  war  vollständig  in  die  alkoholische  Lösung  übergegangen.  Zu  den 
vereinigten  alkoholischen  Flüssigkeiten  wurde  eine  koncentrirte,  wässerige  Chlor- 
barytimlösung  in  massigem  Ueberschusse  unter  kräftigem  Schütteln  hinzugesetzt. 
Nach  mehrstündigem  ruhigen  Stehen  hob  ich  die  klare  Flüssigkeit  von  dem  Nieder- 
schlage ab  und  brachte  denselben  in  grosse  Scheidetrichter,  deren  Abflussrohr  am 
oberen  Ende  mit  Glaswolle  bedeckt  war.  Die  Filtration  und  das  nachherige  Waschen 
mit  Alkohol  gingen  gut  von  Statten.  Die  ablaufende  Flüssigkeit  war  klar  und 
setzte  bei  längerem  Stehen  nur  wenig  Niederschlag  ab,  so  dass  eine  Filtration  durch 
Papier  nicht  nöthig  erschien.  Der  nach  Destilliren  der  vereinigten  alkoholischen 
Flüssigkeiten  erhaltene,  mit  warmem  Wasser  vermischte  'Rückstand  zeigte  nach 
ruhigem  Stehen  zwei  Schichten,  eine  dunkel  gefärbte  obere  und  eine  wässerige 
untere.  Die  letztere  hatte  scharfen  Geschmack,  trübte  sich  auf  Zusatz  von 
Salzsäure  und  schied  nach  einiger  Zeit  eine  verhältnissmässig  geringe  Menge 
einer  harzigen  Substanz  ab,  welche  durch  Ausschütteln  mit  Aether  von  der 
wässerigen  Schicht  getrennt  und  nach  dem  Verdunsten  desselben  zu  dem  öligen 
Theile  zugefügt  wurde.  Beim  Auflösen  des  letzteren  in  90%-igein  Alkohol  ent- 
stand eine  trübe  Lösung  und  nach  einigen  Stunden  setzte  sich  eine  geschmack- 
lose, halbfeste,  krystallinische  Masse  ab,  auf  die  ich  noch  später  zu  sprechen 
kommen  werde.  Die  geklärte  alkoholische  Lösung  neutralisirte  ich  mit  alkoholi- 
scher Kalilauge  (die  Lösung  darf  nicht  alkalisch  reagiren),  setzte  mehrere  Liter 
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Die  grossen  Flüssigkeitsmengen  waren  leicht  zu  bewältigen.  Dieselben 
wurden  mit  Salzsäure  angesäuert,  worauf  eine  milchige  Trübung  entstand,  und 
mit  Chloroform  gründlich  durchgeschüttelt.  Das  letztere  eignete  sich  zur  Aus- 
schüttelung  der  grossen  Flüssigkeitsmengen  vorzüglich,  indem  es  das  Capsaicin 
leicht  aufnahm.  Es  musste  jedoch  bei  der  verhältnissmässig  geringen  Chloroform- 
menge für  eine  gute  andauernde  Durchschüttelung  gesorgt  werden.  Nach 
mehreren  Stunden  klärte  sich  die  wässerige  Schicht,  der  durch  eine  noch- 
malige Ausschüttelung  mit  Chloroform  sämmtliches  Capsaicin  leicht  entzogen 
werden  konnte.  Die  vereinigten  filtrirten  Chloroformlösungen  hinterliessen  nach 
dem  Destilliren  und  Abdampfen  eine  dickflüssige  braune  Masse,  die  nach  ein- 
tägigem Stehen  oder  auch  früher  zu  krystallisiren  begann.  Nach  dem  Impfen 
der  Masse  mit  bereits  krystallisirtem  Capsaicin  bildeten  sich  an  jeder  Impfstelle 
nach  mehreren  Stunden  prächtige  Rosetten,  und  nach  24  Stunden  war  das  Ganze 
erstarrt.  Es  ist  zweckmässig,  mit  dem  Abdampfen  nicht  zu  weit  zu  gehen, 
sondern  dafür  zu  sorgen,  dass  noch  etwas  Lösungsmittel  vorhanden  ist  und  bei 
der  Krystallisation  ein  dicker  grieslicher  Brei  entsteht,  der  sich  noch  auf  poröse 
Thonplatten  streichen  lässt.  Das  Capsaicin  blieb  auf  denselben  als  eine  schwach 
bräunlich  gelb  gefärbte,  krystallinische  Masse  zurück,  welche  sich  leicht  zer- 
reiben liess.  Ich  erhielt  aus  den  3,5  kg  ursprünglichen  Extrakts  7  g  von  diesem 
„Rohcapsaicin",  welches  jedoch  einer  weiteren  Reinigung  bedurfte,  um  es  völlig 
rein  zu  bekommen.  Es  kann,  da  auch  noch  Capsaicin  in  der  von  den  Thon- 
platten aufgenommenen  Mutterlauge  enthalten  war,  angenommen  werden,  dass 
in  dem  Paprikapulver  nur  ca.  0,03  %  Capsaicin  enthalten  waren.  Das  erhaltene 
Rohcapsaicin  löste  sich  beim  Extrahiren  mit  Schwefelkohlenstoff  bis  auf  einen 
kleinen  schmierigen  Rest  auf.  Nach  Abdestilliren  des  Schwefelkohlenstoffs 
wurde  der  Rückstand  am  Rückflusskühler  mit  Petroläther  so  lange  ausgekocht, 
bis  nur  ein  kleiner  unlöslicher  braun  gefärbter  Rückstand  zurückblieb.  Die 
warmen  in  einer  Flasche  vereinigten,  mit  Capsaicin  gesättigten  Petroläther- 
lösungen  trübten  sich  bald  und  nach  einiger  Zeit  begannen  sich  zumeist  platte 
flimmernde  Nadeln  von  Capsaicin  abzuscheiden,  welche  entweder  zu  Boden 
sanken  oder  sich  an  den  Gefässwandungen  lose  ansetzten  und  durch  Schütteln 
leicht  abgetrennt  werden  konnten.  Nach  mehrstündigem  ruhigen  Stehen  sammelt« 
ich  die  Krystalle  auf  einem  Filter,  wusch  sie  mit  bei  50  °C.  siedendem  Petroläther 
und  presste  zwischen  Filterpapier  ab.  Das  so  gewonnene  Capsaicin  war  weiss 
oder  von  schwach  gelbem  Stich  und  fast  rein.  Durch  Umkrystallisiren  aus 
siedendem  Petroläther  erhielt  ich  ein  blendend  weisses,  glitzerndes  Präparat. 
Der  bei  weitem  geringere  Theil  des  Capsaicins  fand  sich  in  den  Filtraten,  aus 
denen  es  durch  vorsichtiges  theil  weises  Abdestilliren  gewonnen  werden  konnte. 
Es  durfte  nur  so  weit  destillirt  werden,  dass  sich  beim  Auskühlen  keine  Tröpfchen 
abschieden,  sondern  nur  eine  milchige  Trübung  entstand.  Das  Capsaicin  schied 
sich  dann  daraus  zumeist  in  Form  von  Blättchen  oder  glitzernden  Schüppchen 
aus.  Auch  aus  ätherhaltigem  Petroläther  erhält  man  es  in  dieser  Form.  Aus 
einer  mit  Petroläther  versetzten,  der  freien  Verdunstung  überlassenen  Aetherlösung 
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krystallisirte  es  in  farblosen  durchsichtigen  Täfelchen  aus.  Die  Krystallisation 
des  Capsaicins  aus  warmer  Petrolätherlösung  ist  wegen  der  schweren  Löslichkeit 
eine  etwas  langwierige  Arbeit,  führt  aber  am  besten  zu  reinen  Produkten.  An- 
dere  Lösungsmittel,  wie  Aether,  Alkohol,  Chloroform,  Benzol,  bewährten  sich 
wegen  der  grossen  Löslichkeit  des  Capsaicins  nicht  gut.  In  Schwefelkohlen- 
stoff löst  es  sich  etwas  schwerer  auf  als  in  den  eben  genannten  Lösungsmitteln. 
In  kaltem  Wasser  ist  es  unlöslich,  in  heissem  nur  schwer  löslich  und  scheidet 
sich  beim  Abkühlen  wieder  daraus  ab.  Verdünnte  oder  koncentrirte  Salzsäure 
lösen  es  in  der  Kälte  nicht,  in  der  Hitze  nur  schwer;  beim  Abkühlen  entsteht 
eine  Trübung  der  Lösung.  Eine  auf  100°  C.  während  drei  Stunden  erwärmte 
Probe  änderte  ihr  Gewicht  kaum.  Auf  Platinblech  vorsichtig  erhitzt,  entwickelt 
es  schwere  auf  das  Heftigste,  fast  zum  Erbrechen  reizende  Dämpfe.  Es  bleibt 
ein  braunschwarzer  Rückstand  übrig.  Mit  Wasserdämpfen  ist  es  nur  sehr  wenig 
flüchtig.  Die  Destillate  waren  klar,  hatten  jedoch  einen  deutlichen  scharfen 
Geschmack.  Bei  der  enormen  Schärfe  des  Capsaicins  kann  es  sich  nur  um 
sehr  geringe  Mengen  handeln.  Es  verstäubt,  besonders  wenn  es  in  Schüppchen 
krystallisirt  ist,  ungemein  leicht,  wenn  auch  gar  nicht  sichtbar  und  bewirkt  in 
dieser  feinen  und  sehr  verdünnten  Vertheilung  einen  heftigen  Reiz  zum  Husten 
und  Niesen.  Dass  dies  nur  auf  der  Verstäubung  beruht,  beweist  der  Umstand, 
dass  das  geschmolzene  Capsaicin  diese  Eigenschaft  nicht  zeigt.  Die  auffälligste 
Eigenschaft  des  Capsaicins  ist  wohl  die  enorme  Schärfe,  und  ich  muss  hier  er- 
wähnen,  dass  das  Geschmacksorgan  das  empfindlichste  Reagenz  auf  Capsaicin 
ist.  Ein  Tropfen  einer  alkalisch-wässerigen  Lösung,  welche  0,01  g  Capsaicin 
in  einem  Liter  enthielt,  erzeugte  auf  der  Zunge  noch  ein  starkes  anhaltendes 
Brennen.  In  einem  Tropfen  einer  solchen  Lösung  ist  höchstens  72000  m8 
Capsaicin  enthalten.  In  verdünnten  Alkalien  löst  es  sich  leicht  auf,  in  koncen- 
trirteren  ballt  es  sich  zusammen  und  geht  nur  langsam  in  Lösung.  Aus  den 
alkalischen  Lösungen  wird  es  selbst  durch  Kohlensäure  wieder  abgeschieden. 
Auf  Zusatz  von  Salzsäure  entsteht  sofort  eine  Trübung,  und  aus  der  so  ange- 
säuerten Flüssigkeit  kann  das  Capsaicin  mit  Aether  oder  Chloroform  leicht  aus- 
geschüttelt werden.  Koncentrirte  Schwefelsäure  löst  es  farblos  auf;  beim  Ver- 
dünnen mit  Wasser  konnte  keine  Farbenreaktion  beobachtet  werden.  Es  ent- 
steht eine  trübe,  kaum  gefärbte  Lösung,  welche  keinen  oder  nur  einen  schwach 
brennenden  Geschmack  hat.  Koncentrirte  Salpetersäure  scheint  heftig  einzu- 
wirken, giebt  schliesslich  eine  braungelbe  Lösung,  welche  beim  Verdünnen  mit 
Wasser  unter  schwacher  Trübung  eine  schön  gelbe  Färbung  annimmt.  Eisen- 
chlorid erzeugt  in  verdünnter  alkoholischer  Lösung  keine  Farbenreaktion.  Jod- 
Jodkalium  giebt  in  der  alkalischen  Lösung  einen  gelben  Niederschlag.  Wird 
eine  alkoholische  Capsaicinlösung  mit  überschüssigem  Platinchlorid  versetzt,  so 
entsteht  selbst  auf  Zusatz  von  Salzsäure  kein  Niederschlag. 

Der  freien  Verdunstung  überlassen,  entwickelt  diese  Lösung  nach  mehreren 
Stunden  einen  deutlichen  Vanillingeruch.  Gleichzeitig  wurde  die  Bildung  einer 
kleinen  Menge   eines  Platindoppelsalzes  beobachtet.    Es  wäre  dies  die  einzige 
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charakteristische  chemische  Reaktion  des  Capsaicins,  die  ich  vorderhand  beob- 
achtet habe  nnd  die  selbst  mit  kleinen  Mengen  Substanz  gelingt. 

Den  Schmelzpunkt  der  einzelnen  Krystallisationen  habe  ich  kontrollirt 
und  stets  bei  63,0—63,5°  C.  gefunden.  Eine  entsprechende  Menge  des  Cap- 
saicins wurde  einer  fraktionirten  Krystallisation  unterworfen.  Der  Schmelz- 
punkt der  Fraktionen  war  derselbe,  nur  bei  der  letzten  sank  er  um  einen  Grad. 

Die  nachstehenden  Analysen  sind  von  drei  von  einander  getrennt  vorge- 
nommenen Krystallisationen  ausgeführt  worden.  Dieselben  ergaben  Werthe,  aus 
denen  sich  die  Formel  C18H38N03  ableiten  lässt. 

I.  0,2256  g  Substanz  gaben  0,5843  g  Kohlensäure  und  0,184    g  Wasser 

II.  0,2487  -        -  -       0,6434  -  -  -      0,2026  - 

III.  0,2518  -        -  -       0,6525  -  -  -      0,2067  - 

IV.  0,2048  -  -       8,6  ccm  feuchten   Stickstoff  bei  18,5  °  C.  und 

737,7  mm  Druck 
V.   0,3002  -        -  -     12,4  ccm   feuchten   Stickstoff   bei   18  °  C.   und 

731,7  mm  Druck. 

In  100  Theilen 


J.                IL  III.  IV.               V.  berechnet 

C        70,65  70,56  70,67          —             —  70,59 

H         9,062  9,052  9,121         —             —  9,15 

N           —             —             -r-  4,69  4,585  4,575. 

Die  Molekelgewichtsbestimmung  führte  ich  nach  der  kryoskopischen  Me- 
thode mit  dem  Beck  mann 'sehen  Gefrierapparat  aus.  Als  Lösungsmittel  diente 
Benzol.  Wir  können  aus  den  erhaltenen  Zahlen  entnehmen,  dass  in  sehr  ver- 
dünnter Lösung  dieselben  dem  theoretischen  Werth  nahe  kommen.  Der  erste 
Werth  beträgt  316  gegen  306.  Die  Differenz  von  10  Einheiten  ist  in  Anbetracht 
des  grossen  Molekelgewichts  nicht  bedeutend.  Die  Werthe  nehmen  mit  steigen- 
der Koncentration  rasch  zu  und  bei  einem  Gehalte  von  5  %  beträgt  das  Molekel- 
gewicht 643,  also  ungefähr  das  Doppelte.    Vergl.  die  Tabelle  auf  S.  827. 

Der  Vanillingeruch  bei  der  oben  angeführten  Reaktion  musste  auffallen. 
Es  wurde  thatsächlich  in  dem  Capsaicin  nach  dem  Verfahren  von  Zeisel  eine 
Methoxylgruppe  im  Molekel  nachgewiesen.  Die  Abspaltung  derselben  mit  Jod- 
wasserstoffsäure geht  glatt  vor  sich.  Schon  nach  10  bis  15  Minuten,  nachdem 
die  Jodwasserstoffsäure  zu  sieden  begann,  trübte  sich  die  vorgelegte  alkoholische 
Silbernitratlösung  und  nach  einer  Stunde  schien  der  Process  beendet  zu  sein. 
Die  erhaltenen  Zahlen  stimmen  mit  dem  auf  ein  Methoxyl  berechneten  Werth 

genau  überein. 

I.   0,217    g  Substanz  gaben  0,167  g  Jodsilber 

IL   0,2007  -  -  -       0,154  -  - 

in  100  Theilen 

A  «  K 

I.  II.  berechnet 

OCH3  10,15  10,12  10,13 
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Lösungs- 
mittel 

1 

1     Substanz 

i 

Beobachtete 
Er- 

! 

g  Substanz 
i 

auf  100  g 

Mol.  ö  „ 
— —  Substanz 
100 

Gefun- 
denes 

Abweichung 
vom  theoret. 

g 

g 

niedrigung 

Lösungsmittel 

auf  100  g 
Lösungsmittel 

Molekel- 
gewicht 

Molekelgewirht 

Capsaicin 

Cig  H28  N03  = 

=  306 

20,829 

0,1079 

'       0,082 

0,518 

0,169 

316 

-f-     3,27 

- 

0,1591 

1       0,116 

* 

0,7638 

0,249 

329 

4-     7,52 

- 

0,2575 

0,179 

1,236 

0,404 

345 

+   12,74 

- 

0,3592 

0,236 

1,724 

0,563 

365 

-+-   19,28 

- 

0,4623 

0,275 

2,22 

0,725 

403 

-h   31,70 

- 

0,13623 

0,333 

3,18 

1,039 

477 

4-   55,88 

- 

0,8686 

0,377 

4,17 

1,363 

553 

+   80,72 

- 

1,0444 

0,39 

5,01 

1,638 

643 

+ 110,1 

Benzoylcapca' 

[ein  C,5  H„  N04  =  410 

19,59 

0,1038 

0,065        l 

0,529 

0,129 

408 

—     0,49 

i 

0,2203 

0,135 

1,125 

0,274 

416 

+     1,46 

i 

0,3392 

0,195 

1,731 

0,422 

444 

-h     8,29 

- 

0,5714 

0,31 

2,917 

0,711 

470 

-t-   14,63 

- 

0,7716 

0,392 

3,939 

0,961 

502 

4-   22,44 

Das  Capsaicin  hat  einen  schwach  sauren,  phenolartigen  Charakter.  Um 
die  Anzahl  der  Hydroxylgruppen  zu  erfahren,  habe  ich  dasselbe  nach  Schotten- 
Baumann  in  alkalischer  Lösung  benzoylirt.  Die  Substanz  wurde  zuerst  in  etwas 
verdünnter  Natronlauge  gelöst  und  dann  auf  je  1  g  Substanz  mit  80  g  Natron- 
hydratlösung (1:8)  und  14  g  Benzoylchlorid  versetzt. 

Das  Gemisch  erwärmte  sich  bald  und  es  war  daher  eine  Kühlung  mit 
kaltem  Wasser  nothwendig.  Nach  7a  ~  t>*8  8/r  stündigem  fleissigen  Schütteln 
begann  sich  das  Reaktionsprodukt  langsam  abzuscheiden  und  ballte  sich  schliess- 
lich zu  einer  weissen  Masse  zusammen,  welche  nach  längerem  Stehen  eine  kry- 
stallinische  Struktur  annahm.  Nach  12-stündigem  Stehen  wurde  das  neue  Pro- 
dukt in  Aether  aufgenommen,  der  letztere  abdestillirt  und  das  dicke  Oel  am 
Rückflusskühler  mehrere  Stunden  mit  Alkohol  im  Wasserbade  erwärmt,  darauf 
wurde  der  Alkohol  verjagt,  der  Rückstand  nochmals  in  Aether  gelöst  und  mit 
verdünnter  Natronlauge  geschüttelt.  Der  nach  dem  Abdestilliren  des  Aethers 
erhaltene  Rückstand  war  aus  siedendem  Petroläther  leicht  krystallisirt  zu  be- 
kommen. Bei  der  nachfolgenden  fraktionirten  Krystallisation  ergaben  die  drei 
ersten  Fraktionen  denselben  Schmelzpunkt,  der  zu  74°  C.  bestimmt  wurde.  Die 
vierte  Fraktion  war  etwas  verunreinigt.  Zwischen  Filtrirpapier  gepresst,  bildet 
das  Benzoylcapsaicin  eine  seidenglänzende,  sich  fettig  anfühlende  Substanz, 
welche  sich  in  Alkohol,  Aether,  Chloroform,  Benzol  leicht  löst.  In  kaltem 
Petroläther  ist  es  schwer  löslich,  leichter  in  siedendem,  aus  dem  es  in  Form  von 
büschelförmig  gruppirten  Nadeln  leicht  auskrystallisirt.  Es  hat  keinen  scharfen 
Geschmack  und  giebt  in  Alkohol  gelöst  mit  Platinchlorid  nach  längerem  Stehen 
an  der  Luft  auch  keinen  Vanillingeruch. 
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tZeftschr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  u.  Geunssmittel. 


(C„  HM  NO) 


Die   Analyse   ergab  Werthe,    welche   zu   der   Formel   C25  H33  NO*   bezw. 

OCH 
^OOC-C6H5  führen- 

I.  0,256    g  Substanz  gaben  0,6864  g  Kohlensäure  und  0,1779  g  Wasser 

II.  0,2628  -  -                -       0,7062  -            -                -      0,188     - 

III.  0,2528  -  -  -       0,676    -            -                -      0,176     - 

IV.  0,2992  -  9,3  ccm  feuchten  Stickstoff  bei  18°  C.  und 

734,7  mm  Druck 
V.   0,3014  -  9,6  ccm  feuchten  Stickstoff  bei  17°  C.  und 

725  mm  Druck. 


In  100  Theilen 

I. 

IL 

in.          IV. 

V. 

berechnet 

c 

73,125 

73,29 

72,93           — 

— 

73,17 

H 

7,72 

7,949 

7,736         — 

— 

7,805 

N 

— 

— 

—          3,465 

3,518 

3,415. 

120%. 
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Die  kryoskopische  Molekelgewichtsbestimmung,  welche  ich  auch  wie  die 
der  Capsai'cin-Benzollösung  ausgeführt  habe,  spricht  deutlich  für  das  theoretische 
Molekelgewicht  und  bekräftigt  das  Resultat  der  Molekelgewichtsbestimmung 
des  CapsaXcins  selbst.  Recht  anschaulich  wird  das  kryoskopische  Verhalten  der 
beiden  erwähnten  Körper  dargestellt,  wenn  die  Resultate  nach  Auwers  in 
einem  Koordinatensystem  zusammengestellt  werden  (Fig.  53).  Es  ist  aus  dem- 
selben ersichtlich,  dass  durch 
Benzoylirung  der  Hydroxyl- 
gruppe die  procentigen  Abwei- 
chungen bedeutend  abgenom- 
men haben  und  die  Zahlen  sich 
dem  theoretischen  Werth  viel 
mehr  nähern. 

Wir  haben  somit  das  Cap- 
saicin als  einen  wohl  cha- 
rakterisirten  Körper  ken- 
nen gelernt.  Die  Resultate 
dieser  Untersuchung  sprechen 
deutlich  dafür,  dass  das  von  mir 
gewonnene  Capsaicin  aus  den 
Früchten  von  Capsicum  annuum 
eine  einheitliche,  also  chemisch 
reine  Substanz  und  das  wirklich 
wirksame  Princip  der  Paprika 
darstellt.  Ich  konnte  während  der  Untersuchung  kein  anderes  beobachten  und 
falls  ein  solches  vorhanden  sein  sollte,  so  könnte  es  nur  in  einer  weit  geringeren 
Menge  in  den  Früchten  enthalten  sein  als  das  Capsaicin  selbst. 


Q+         0,6        Q8        tO         1,2         f.*         16        1.8 
JhcnjcLßrtsUH  (&xonwMoUikelciuf'1WgJrfifUMgjm*U& 

Fig.  53. 
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Das  von  Thresh  gewonnene  und  von  Flückiger  und  Buri  analysirte 
Capsai'cin  stimmt  mit  dem  eben  beschriebenen  in  manchen  Eigenschaften 
überein.  Die  Löslichkeit,  Krystallform  sind  dieselben.  Flückiger  bestimmte 
den  Schmelzpunkt  zu  59°  gegen  63,5°  C,  den  Kohlenstoff-  und  Wasserstoff- 
gehalt zu  70,3  und  9,2%  gegen  70,59  und  9,15%-  Die  letzteren  Zahlen  nähern 
sich  sehr.  Die  Beziehung  zwischen  Kohlenstoff  und  Wasserstoff  C9HU  ist  die- 
selbe. Ich  fand  C^H^.  Das  Auffälligste  der  von  Flückiger  und  Buri  auf- 
gestellten Formel  C9Hu03  ist,  dass  sie  keinen  Stickstoff  enthält.  Da  nun  die 
Differenz  der  Atomgewichtssummen  40  und  30  4-  N  verhältnissmässig  nicht  gross 
ist  und  in  der  Rechnung  sich  keine  allzu  grossen  Unterschiede  zeigen,  so  ist 
anzunehmen,  dass  die  Untersucher  den  Stickstoff  übersehen  haben.  Der  Stick- 
stoffgehalt des  Capsai'cins  ist  klein  und  da  das  Capsai'cin  sehr  voluminös  ist, 
so  kann  man  sich  in  der  Beurtheilung  der  Menge  leicht  täuschen  und  der 
Stickstoffnachweis  kann  bei  Anwendung  nicht  genügender  Menge  Substanz  un- 
deutlich werden.  Der  Stickstoffnachweis  in  Capsaicin  mit  Hülfe  von  metalli- 
schem Natrium  nach  Lassaigne  gelingt  nur  dann,  wenn  eine  genügende  Menge 
Substanz  verwendet  und  dafür  gesorgt  wird,  dass  dieselbe  mit  dem  flüssigen. 
Natrium  in  gute  Berührung  kommt.  Anderenfalls  wird  die  nachherige  Ferri- 
ferrocyanidreaktion  undeutlich,  eine  Thatsache,  die  auch  bei  manchen  sauer- 
stoffhaltigen Alkalosen  beobachtet  wurde. 

Aus  diesen  Ausführungen  geht  hervor,  dass  die  erwähnten  zwei  Unter- 
sucher eine  nicht  ganz  reine  Substanz  vor  sich  hatten  und  dieselbe  auch  nicht 
richtig  analysirt  haben. 

Ich  begnüge  mich  vorderhand  mit  diesen  Mittheilungen  und  behalte  mir 
vor,  in  absehbarer  Zeit  über  die  weiteren  Eigenschaften  dieses  jedenfalls  in- 
teressanten Pflanzenstoffes  zu  berichten. 

Herrn  Oberinspektor  Dr.  Pum  erstatte  ich  an  dieser  Stelle  für  die  freund- 
liche Förderung  dieser  Arbeit  meinen  verbindlichsten  Dank. 


Ueber  die  Erkennung  von  Spermaflecken  auf 

mikrochemischem  Wege. 

Erwiderung  an  Herrn  C.  Kippenberger. 

Von 

M.  T.  Lecco  in  Belgrad. 

Mitgetheilt  in  der  Sitzung  der  serbischen  chemischen  Gesellschaft 

am  15./27.  September  1898. 

Herr  C.  Kippenberger  hat  vor  Kurzem1)  versucht,  gewisse  meiner  Angaben 
„über  die  mikrochemische  Erkennung  der  Spennaflecken" 2)  zu  bezweifeln  und 
als  unzutreffend  zu  bezeichnen. 


J)  Diese  Zeitschrift  1898,  601. 

')  Wiener  klin.  Wochenschrift  1897,  820. 
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Als  unzutreffend  bezeichnet  nämlich  Herr  Kippenberger  meine  An- 
gaben über  die  Anwendung  des  Glycerins  „Zur  Konservirung  des  Spermas  zum 
Zwecke  der  Untersuchung".  Vor  etwa  einem  Jahre  habe  ich  mich  darüber 
folgendermaassen  ausgedrückt:  „Zur  Konservirung  des  Spermas  zum  Zwecke 
der  Untersuchung  habe  ich  mich  dabei  überzeugt,  dass  man  sich  sehr  gut  des 
Glycerins  bedienen  kann.  Eine  Mischung  von  Sperma,  Wasser  und  Glycerin, 
welche  schon  vor  sechs  Monaten  gemacht  worden  war,  verhält  sich  heute  noch 
gegen  Jodreagens  wie  das  frische  Sperma.  Neben  den  durch  Jodreagens  schön 
gefärbten,  deutlichen  Spermatozoen  in  dem  so  aufbewahrten  Präparate  sieht 
man  unter  dem  Mikroskope  auch  die  massenhafte  Ausscheidung  jener  für  Sperma 
so  charakteristischen  krystallisirten  Jod  Verbindung." 

Diese  Angabe  als  unzutreffend  zu  bezeichnen,  ist  ganz  unrichtig;  denn 
jene  Mischung  von  Sperma,  Wasser  und  Glycerin,  welche  nun  19  Monate  alt  ist, 
verhält  sich  gegen  Jodreagens  sogar  auch  heute  noch,  wie  ich  vor  etwa  einem 
Jahre  angegeben  habe. 

Inwiefern  das  Glycerin  auf  die  Löslichkeit  der  durch  das  Jodreagens 
gebildeten  Krystalle  irgend  welchen  Einfluss  haben  soll,  hatte  ich  weder  früher 
noch  jetzt  Veranlassung,  näher  zu  prüfen,  da  ich  mich  überzeugt  habe,  dass  die 
Gegenwart  von  Glycerin  keinen  störenden  Einfluss  auf  die  Erkennung  des 
Spermas  ausübt.  Die  diesbezügliche  Bemerkung  von  Herrn  Kippenberger 
ist  somit  ganz  unzutreffend. 

Eine  andere  Bemerkung  von  Herrn  Kippenberger  bezieht  sich  auf  meine 
Beobachtung  über  das  Nichtwiedererscheinen  der  durch  Jodreagens  hervorge- 
rufenen Krystalle.  Wiederholt  habe  ich  mich  nämlich  überzeugt,  dass  „beim 
nachträglichen  Zusatz  des  Jodreagens,  wenn  nur  von  Anfang  an  eine  genügende 
Menge  desselben  angewandt  wurde,  die  verschwundenen  Krystalle  nicht  mehr" 
zum  Vorschein  kommen. 

Diese  Beobachtung  veranlasste  Herrn  Kippenberger,  mir  eine  Behaup- 
tung zuzuschreiben,  die  ich  aber  nirgends  aufgestellt  habe;  er  sagt,  dass  er 
auf  Grund  exakter  Experimente  dieser  von  mir  nicht  geäusserten  Ansicht 
nicht  zustimmen  kann. 

Ob  man  unter  anderen  Bedingungen  die  verschwundenen  Krystalle  wieder 
hervorrufen  kann,  darüber  habe  ich  mich  seiner  Zeit  gar  nicht  ausgesprochen, 
noch  habe  ich  die  Unmöglichkeit  des  Wiedererscheinens  der  betreffenden  Kry- 
stalle irgendwo  behauptet. 

Meine  Beobachtung,  dass  beim  nachträglichen  Zusatz  von  Jodreagens 
unter  den  angegebenen  Bedingungen  die  verschwundenen  Krystalle  nicht  mehr 
zum  Vorschein  kommen,  hat  übrigens  auch  Herr  Kippenberger  bestätigt;  denn  er 
sagt,  dass  die  „Wiederausföllung  der  Jodverbindung  nicht  durch  erneuten  Zusatz 
einer  Jodlösung,  welche  neben  Jod  noch  Jodkalium  enthält,  geschehen  kann". 

Unsere  Beobachtungen  stimmen  also  vollkommen  überein  und  somit  war 
es  nicht  richtig,  in  Verbindung  mit  dieser  Beobachtung  mir  eine  gewisse  An- 
sicht zuzuschieben  und  dieselbe  dann  einer  Kritik  zu  unterwerfen. 
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Ohne  auf  diesen  Gegenstand  weiter  einzugehen,  erlaube  ich  mir  noch 
folgende  Bemerkung  zu  machen: 

Herr  Kippenberger  findet,  dass  die  Art  der  Entstehung  der  Krystalle 
mittels  Cholinsalzlösung  und  Jodreagens  nicht  analog  sei  „derjenigen,  welche 
bei  der  Erzeugung  der  Jodkrystalle  im  Sperma  zu  beobachten  ist".  Beim  Ver- 
mischen einer  salzsauren  Cholinlösung  sollen  nämlich  nach  Angabe  von  Herrn 
Kippenberger  „erst  nach  ein-  bis  dreistündiger  Einwirkung"  die  roth- 
braungefärbten  Krystalle  deutlich  wahrgenommen  werden. 

Diese  Beobachtung  des  Herrn  Kippenberger  kann  ich  nicht  bestätigen; 
denn  wenn  man  nämlich  eine  genügend  verdünnte  Cholinsalzlösung  an- 
wendet, erscheinen  auf  Zusatz  von  Jodreagens  beinahe  sofort  die  charakte- 
ristischen Krystalle  und  ich  finde  vorläufig,  dass  gerade  das  Verhalten  der 
Cholinsalzlösung  die  grösste  Analogie  mit  derjenigen  vom  Sperma  zeigt. 

Herr  Kippenberger  glaubt  dagegen  in  dem  Kreatinin,  welches  sich 
erst  durch  Wasseraustritt  aus  dem  Kreatin  im  Sperma  bilden  soll,  „diejenige 
Verbindung  gefunden  zu  haben,  welche  mit  Jod  in  einer  solchen  Weise  reagirt, 
dass  deren  Analogie  mit  dem  im  Sperma  mit  Jod  reaktionsfähigen  Produkt  oder 
Produkten  am  meisten  an  Wahrscheinlichkeit  gewinnen  dürfte". 

Durch  die  Versuche,  die  ich  mit  Kreatinin  aus  der  Chemischen  Fabrik 
von  Dr.  Heinr.  König  &  Co.  in  Leipzig- Plag witz  angestellt  habe,  kann  ich  die 
Ansicht  des  Herrn  Kippenberger  nicht  theilen. 

Die  Kreatininlösung  giebt  zwar  auch  mit  Jodreagens  die  Krystalle,  aber 
das  Aussehen  dieser  Krystalle  und  die  Empfindlichkeit  der  Reaktion  sprechen 
gegen  die  oben  erwähnte  Ansicht  von  Herrn  Kippenberger. 

Die  Reaktion  mit  Kreatinin  ist  bei  Weitem  nicht  so  empfindlich  wie  die  mit 
salzsaurer  Cholinlösung  bezw.  mit  Sperma;  ferner  sind  die  durch  Kreatinin  aus- 
geschiedenen Krystalle  nicht  rhombische,  wie  bei  Cholin  und  Sperma,  sondern 
mehr  rechteckige  Platten.  Was  die  Empfindlichkeit  der  Reaktion  anbelangt, 
so  ist  sie  bei  Cholin  und  Sperma  bedeutend  grösser  als  bei  Kreatinin.  Eine 
Kreatininlösung  von  1  Theil  Kreatinin  auf  200  Theile  Wasser  ist  bereits  so 
schwach,  dass  sie  schon  mit  Jod  keine  Krystalle  mehr  giebt,  wogegen  eine 
Lösung  in  der  Verdünnung  von  1  Theil  salzsaurem  Cholin  mit  50000,  sogar  auch 
mit  100000  Theilen  Wasser  beim  Zusatz  von  Jodreagens  unter  dem  Mikroskop 
die  charakteristische  Reaktion  noch  immer  zeigt. 

Im  Harn  finden  sich  bekanntlich  beträchtliche  Kreatininmengen  und  trotz- 
dem, wahrscheinlich  weil  die  Lösung  nicht  genügend  koncentrirt  ist,  bekommt 
man  aus  derselben  mit  Jodreagens  keine  Krystalle.  Wenn  man  aber  zum  Harn 
nur  ganz  geringe  Mengen  einer  Cholinsalzlösung  zusetzt,  lässt  sich  mit  grösster 
Leichtigkeit  das  Cholin  mittels  Jodreagens  im  Harn  nachweisen. 

Nicht  nur  reine  Cholinsalzlösung,  sondern  auch  die  wässerigen  Auszüge 
anderer  Produkte,  welche  bekanntlich  Cholin  enthalten,  verhalten  sich  gegen 
Jodreagens  analog  derjenigen  des  Spermas.  So  z.  B.  habe  ich  in  wässerigen 
Auszügen  von  Hopfen,  Bockshornsamen  (Samen  foeni  graeci)  und  auch  direkt 
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im  Bier  mittels  Jodlösung  die  Bildung  der  charakteristischen  Krystalle 
beobachtet. 

Ueber  alle  diese  und  ähnliche  Versuche,  mit  welchen  ich  mich  beschäftige, 
werde  ich  später  eingehender  berichten. 

Zum  Schluss  muss  ich  noch  hinzufügen,  dass  ich  bei  allen  angeführten 
Versuchen  nicht  die  Florence'sche,  sondern  meine  Jodlösung  (eine  etwa  5%-ige 
wässerige  Lösung  von  Jodkalium,  welche  mit  Jod  im  Ueberschuss  versetzt  ist) 
verwendet  habe. 

Chemisches  Staatslaboratorium  Belgrad. 


Referate. 

Zucker,  Zackerwaaren  und  künstliche  Sttssstoffe. 

v.  Raciborski:  Neue  Bestandteile  des  Zuckerrohrs.  —  Deutsch.  Zucker-Ind. 
1898,  28,  712;  Chem.  Ztg.  1898,  22,  Rep.  160—161. 
Ausser  einer  in  den  Blättern  und  jungen  Stengelspitzen  vorhandenen,  Guajak- 
tinktur  blau  färbenden  Oxydase  enthalten  auch  alle  ober-  und  unterirdischen  Rohr- 
theile  eine  Wasserstoffsuperoxyd  haltige,  Guajaktinktur  bläuende,  Leptomin  genannte 
Substanz.  Während  die  Oxydase  bei  60°  zerstört  wird  und  ihre  Fällung  mit  Alkohol 
sich  nicht  unzersetzt  trocknen  lässt,  bleibt  das  Leptomin  bei  dieser  Temperatur  unzer- 
setzt  und  giebt  mit  Alkohol  einen  grauweissen  pulverigen,  in  Wasser  und  Glycerin  lös- 
lichen Niederschlag.  Das  Leptomin  fand  sich  in  allen  daraufhin  untersuchten  java- 
nischen Pflanzen  und  scheint  als  Sauerstoffüberträger  für  die  mit  der  Luft  nicht  in 
Berührung  kommenden  Zellen  zu  dienen.  W.  Karseh. 

A.  Rtimpler:  Peptone  in  den  Zuckersäften.  —  Deutsche  Zucker-Ind.  1898,  22; 
Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  113—114. 
Peptone  wurden  schon  früher  in  der  Rübe  gefunden.  Verf.  weist  dieselben, 
wie  auch  Eiweissstoffe,  in  dem  Saft  1.  und  2.  Saturation  nach.  Auf  der  Anwesenheit 
der  Peptone  beruht  auch  die  Wirkungsweise  der  Knochenkohle,  welche  die  Peptone 
vollkommen  absorbirt.  W.  Karsch. 

A.  Rürapler:  Peptone  in  den  Säften  der  Zuckerfabrikation.  —  Deutsche 
Zucker-Ind.  1898,  302;  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  270—272. 
Verf.  untersucht  einige  weitere  Zuckerfabrikssäfte  auf  Eiweissstoffe  und  Peptone 
(siehe  voriges  Referat).  Zu  dem  Zwecke  wurden  die  Säfte  [vermuthlich  50  ccm.  Ref.] 
mit  400  ccm  absolutem  Alkohol  und  150  ccm  Aether  versetzt  und  2  bis  3  Wochen 
stehen  gelassen.  Der  Niederschlag  enthielt  dann  die  Eiweissstoffe  und  Peptone,  die 
durch  Behandeln  mit  wenig  Wasser  getrennt  wurden.  Der  Nachweis  geschah  dann 
in  der  bekannten  Weise  mit  Phosphor wolfram säure,  der  Biuretreaktion  und  dem  Mil- 
lon' sehen  Reagens.  Hiernach  enthielt  der  Saft  aus  der  Scheidesaturation  zumeist  Ei- 
weissstoffe und  nur  Spuren  von  Pepton,  hingegen  der  Saft  aus  der  Schwefelei  viel 
Pepton  und  keine  Eiweissstoffe,  ebenso  enthielt  der  Dicksaft  viel  Pepton.  Im  Ablauf 
des  Erstprodukts  war  kein  Eiweiss  ausgeschieden,  vielmehr  schien  der  Niederschlag 
grösstentheils  aus  Gummi  zu  bestehen,  doch  wurden  Peptone  nachgewiesen.  Verl 
beabsichtigt,  die  Anwesenheit  der  EiweisskÖrper  und  Peptone  im  Verlauf  der  Fabrika- 
tion quantitativ  zu  verfolgen.  W.  Karsch. 


rSeem be!\    1  Referate.  —  Zucker,  Zuckerwaaren  u.  künstl.  Süssstoffe.  833 

Henry  Trimble:  Eine  Ausschwitzung  von  Larix  occidentalis.  —  Amer. 
Journ.  Pharm.  1898,  70,  152-153. 
Kohlenhydratartige  Ausschwitzungen  von  Nadelbäumen  sind  bereits  mehrere 
bekannt:  der  Pinit  von  Pinus  Lambertiana  und  die  Briancon-Manna  von  Larix  euro- 
paeus,  die  nach  Berthe lot's  Untersuchungen  Melitriose  enthält.  Verf.  untersuchte 
ein  Exsudat  von  Larix  occidentalis  von  dem  oberen  Columbianuss  in  Britisch -Colum- 
bien.  Es  war  braungelb,  etwas  porös,  von  massig  süssem,  etwas  terpentinartigem  Ge- 
schmack; es  löste  sich  in  warmem  Wasser,  die  Lösung  reagirte  neutral,  reducirte 
F eh ling' sehe  Lösung  und  bräunte  sich  beim  Erhitzen  mit  Natronlauge.  Das  Exsudat 
bestand  aus  19,38%  reducirendem  Zucker,  68^69%  nichtreducirendem,  nach  der  Inversion 
reducirendem  Zacker,  5,02%  Wasser,  0,44%  Asche  und  6,47%  m  Wasser  unlöslichen 
Stoffen  (Holzfaser  u.  dergl.).  Durch«  Alkohol  entstand  ein  starker  Niederschlag,  der 
aus  dem  „nichtreducirenden  Zucker"  (offenbar  einem  Dextrin)  bestand.  Der  in  Alkohol 
lösliche  Theil  hatte  Aehnlicbkeit  mit  Dextrose,  gab  aber  mit  Phenylhydrazin  nur  eine 
schwache  Reaktion.    Melitriose  konnte  in  dem  Exsudat  nicht  nachgewiesen  werden. 

K.  Windisch. 
K.  Körners  und  A.  Stift:  Uebcr  die  Rolle  der  Pentosane  in  der  Rohzucker- 
fabrikation. —  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  6—19. 
Die  von  den  Verff.  in  der  vorletzten  Zucker-Kampagne  über  diesen  Gegenstand 
angestellten  Untersuchungen  (diese  Zeitschr.  1898,  348)  wurden  in  der  letzten  Kampagne 
derart  erweitert,  dass  dieselben  auch  auf  die  Säfte  1.,  2.  und  3.  Saturation  und  die  diesen 
entsprechenden  Schlammproben  ausgedehnt  wurden  (vergl.  die  vorläufige  Mittheilung 
hierüber  in  dieser  Zeitschr.  1898,  351).  Die  Schlammproben  sind  ausserdem  einer  eingehen- 
den Analyse  unterzogen,  bezüglich  welcher  auf  die  Originalarbeit  verwiesen  werden 
muss.  Es  gelangten  im  Ganzen  die  Produkte  von  vier  Fabrik ationst amen  zur  Unter- 
suchung. Die  Mittelwerthe  aus  diesen  für  die  einzelnen  Produkte  seien  hier  wieder- 
gegeben.   Es  enthielten  an  Pentosanen  in  Procenten: 

Frische  Schnitte        „    .,         «   ^  .      r»   n  ,      Dicksaft      Füllmasse      Rohzucker      Grünsyrup 

1.  bat.     2.  bat.    3.  Sat. 

1,43  0,12        0,11        0,12         0,57  1,01  1,02  0,83 

Die  Schlammproben  1.  und  2.  Saturation  enthielten  nur  Spuren  von  Pentosanen. 
Die  Verff.  ziehen  aus  den  Resultaten  ihrer  Untersuchungen  folgende  Schlüsse: 
Der  Hauptantheil  der  Zuckerrübe  an  Pentosanen  geht  nicht  in  den  Diffusionssaft  über, 
sondern  bleibt  in  den  ausgelaugten  Schnitten  zurück.  Der  in  den  Diffusionssaft  über- 
gehende Antheil  wird  im  weiteren  Verlauf  der  Saftreinigungsoperationen  weder  mit 
Kalk  und  Kohlensäure  zersetzt,  findet  sich  daher  höchstens  spurenweise  im  Saturations- 
schlamm, noch  auch  findet  bei  der  Verdampfung  eine  Zersetzung  statt,  sondern  der- 
selbe reichert  sich  mit  der  Koncentration  der  Produkte  an  und  bleibt  schliesslich 
grösstenteils  im  Rohzucker,  wo  er  den  wesentlichsten  Theil  des  organischen  Nicht- 
zuckers  ausmacht.  Nur  geringe  Mengen  der  Pentosane  gehen  in  den  Grünsyrup  über 
und  schliesslich  in  die  Melassen.  W.  Karsch. 

Fr.  Sixta  und  J.  Hudec:   Ueber   die   chemische  Reinigung   der  Syrupe.  — 
Zeitschr.  Zucker-Ind.  Böhmens,  1898,  22,  461 ;  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898, 
27,  413-415. 
Es  wird  auf  den  Werth  der  mit  chemischer  Reinigung  verbundenen  mechanischen 

Filtration  der  Nachprodukte  in  Rohzuckerfabriken  hingewiesen.   Der  chemische  Process 
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hierbei  besteht  im  Saturiren  der  mit  Kalk  und  schwefligsaurer  Thonerde  versetzten 
Dicksäfte  und  Syrupe  mittelst  Kohlensäure.  Der  sich  dabei  auf  den  Filtertüchern 
ablagernde  Saturationsschlamm  bildet  eine  gute  Filtrirschicht.  Eine  Inversion  der 
Produkte  wurde  bei  Anwendung  dieses  Verfahrens  nicht  beobachtet.  Das  Verfahren 
erleichtert  die  Saftarbeit,  wie  aus  Versuchen  während  der  letzten  Kampagne  hervorgeht. 

W.  Kar  seh. 
H.  Ciaassen:  Versuche  über  die'praktische  Krystallisation  des  Zuckers.  — 
Zeitschr.  Ver.  Rübenzucker-Ind.  1898,   535—558. 

Die  Viskosität  der  Mutterlaugen  ist  von  besonderer  Bedeutung  für  die  Schnellig- 
keit der  Kry stallbildung  aus  ihr.  Für  die  Zuckerfabrikation  von  praktischer  Wichtigkeit 
ist  es  daher,  die  Bedingungen  zu  erforschen,  welche  auf  die  Viskosität  von  gesättigten 
und  übersättigten  Zuckeriösungen  einwirken. 

Die  mit  einfachen  Auslauf -Viskosimetern  angestellten  Versuche  führten  zu  fol- 
genden Ergebnissen  und  Schlüssen: 

Alle  Viskositätsbestimmungen  haben  nur  vergleichenden  Werth.  Um  vergleich- 
bare Zahlen  zu  erhalten  müssen  daher,  gleichartig  konstruirte  Viskosimeter  benutzt 
werden. 

Der  Einfluss  der  Temperatur  auf  die  Viskosität  ist  um  so  grösser,  je  koncen- 
trirter  die  Lösung  ist.  Bei  niederen  Wärmegraden  ist  der  Einfluss  besonders  gross. 
Die  Viskosität  nimmt  ab  mit  dem  Steigen  der  Temperatur,  wie  auch  mit  der  Abnahme 
der  Koncentration. 

Von  den  zur  Untersuchung  herangezogenen  Salzen  verringerten  Kaliumnitrat 
und  -Chlorid  die  Viskosität  der  Zuckerlösungen,  ebenso  Kaliumbisulfat  ein  wenig,  die 
anderen,  für  die  Zuckerfabrikation  in  Betracht  kommenden  Salze,  erhöhten  dieselbe,  und 
zwar  die  sauren  Salze  weniger  als  die  neutralen,  die  Kalisalze  weniger  als  die  des 
Natrons  und  diese  weniger  als  die  des  Kalkes.  Am  schlimmsten  wirken  die  Aetzal- 
kalien  und  besonders  die  kohlensauren  Alkalien. 

Salzgemische  wirken  gleich  dem  Durchschnitt  der  einzelnen  Salze.  Die  Nicht- 
zuckerstofTe,  wie  sie  in  den  Syrupen  und  Melassen  der  Fabriken  enthalten  sind,  er- 
höhen die  Viskosität  gesättigter  Zuckerlösung  stärker  als  die  meisten  Salze. 

Von  geringer  Bedeutung  sind  Alkalität  und  Acidität. 

Die  Viskosität  reiner  Zuckerlösungen  steigt  mit  der  Uebersättigung  ganz  be- 
deutend, und  zwar  mehr,  als  wie  durch  Zusatz  vieler  Salze  und  der  natürlichen  Nicht- 
zuckerstoffe der  Melassen. 

Gesättigte  Zuckerlösungen  haben  bei  ihren  Sättigungstemperaturen  um  so  ge- 
ringere Viskosität  je  höher  die  Sättigungstemperatur  liegt.  Die  Viskosität  der  Sympe 
in  gleichen  Sättigungszuständen  und  Temperaturen  ist  um  so  grösser,  je  unreiner  sie 
sind.  Die  Unterschiede  sind  bei  niederen  Temperaturen  unendlich  gross,  bei  höheren 
geringer. 

In  übersättigtem  Zustande  ist  die  Viskosität  um  so  weniger  von  derjenigen  des 
Sättigungszustandes  verschieden,  je  höher  die  Temperaturen  und  je  unreiner  die 
Säfte  sind. 

Die  Einwirkung  der  (verschiedenen)  Nichtzuckerstoffe  verschiedener  Melassen 
auf  die  Viskosität  ist  nur  in  geringem  Maasse  vorhanden. 

Zur  Ausführung  der  Viskositätsbestimmungen  in  gesättigten  und  übersättigten 
Zuckerlösungen  schlägt  C  laassen  zwecks  Erlangung  vergleichbarer  Resultate  folgende 
einheitliche  Methode  vor: 
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Als  Viskosimeter  dient  ein  einfaches  Auslaufviskosimeter.  Der  innere  Behälter, 
von  120mm  Durchmesser  und  100mm  Höhe,  ist  zur  Mitte  des  Bodens,  d.  i.  zur  Aus- 
nussöffnung,  schwach  geneigt.  Der  Mantel behälter  ist  dem  inneren  gleich  geformt, 
von  180  mm  Durchmesser.  Das  aus  Platin  bestehende  30  mm  lange  und  3  mm  im  Durch- 
messer weite  Ausflussröhrchen  schneidet  mit  den  Böden  der  beiden  Behälter  glatt  ab, 
sodass  es  ganz  innerhalb  des  Wassermantels  liegt.  Es  ist  durch  einen  Holzstab  ver- 
schliessbar. 

Das  Normalvolumen  für  die  auslaufende  Flüssigkeit  ist  100  ccm.  Als  Normal- 
lösung gilt  eine  bei  30°  gesättigte  Zuckerlösung.  Dieselbe  enthält  auf  100  Theile 
Wasser  219  Theile  Zucker.  Mit  dieser  Lösung  wird  das  Viskosimeter  bei  30°  geaicht, 
d.  h.  es  wird  die  Auslaufszeit  in  Sekunden  festgestellt.  Die  so  gefundene  Zahl  gilt 
als  Grundzahl  für  die  späteren  Untersuchungen.  W.  KarscL 

N.  Rydlewski:   Analysen  von  Füllmassen,   Syrupen  und  Melassen  zwecks 
Feststellung   des   Verhältnisses   zwischen    anorganischem   und    orga- 
nischem Nichtzucker  zum  Zucker.  —  Deutsche  Zucker-Iud.  1898,  129;  Oestr.- 
ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  411—413. 
Verf.  untersucht  eine  grössere  Anzahl  Füllmassen,   Syrupe  und  Melassen  ver- 
schiedener Jahrgänge,  Fabriken  und  Arbeitsweisen  auf  sämmtliche  Best andth eile.  Aus 
den  gefundenen  Werthen  ist  zu  schliessen,  dass  auch  in  normalen  Produkten  bestimmte 
Beziehungen  zwischen  Asche  und  Zucker,  Asche  und  organischem  Nichtzucker,  wie 
zwischen  organischem  Nichtzucker  und  Zucker  nicht  bestehen.  W.  Karsc/t. 

Degener:  Was  ist  über  das  Ranson-Verfahren  bekannt?  —  Zeitschr.  Ver. 
deutsch.  Zucker-Ind.  1898,  211—218. 

Das  Ran son verfahren  bezweckt  die  Reinigung  der  Zuckersäfte.  Die  auf  40 
bis  45°  Brix  (circa  24°  Be.)  eingedickten  Säfte  werden  so  lange  mit  Kohlensäure  und 
schwefliger  Säure  saturirt,  bis  die  Alkalität  eben  verschwindet.  Dann  wird  aufgekocht, 
filtrirt  und  in  Rührbottichen  auf  50°  C.  gekühlt.  Je  nachdem  nun  mit  Zurückführung 
der  Abläufe  gearbeitet  wird  oder  ohne  solche,  werden  pro  Hektoliter  10—50  bezügl. 
500—1500  g  Zinkstaub  zugegeben  und  schweflige  Säure  eingeleitet,  wobei  sich  hydro- 
schweflige  Säure  bildet.  Letztere  entzieht  beim  nun  folgenden  Anwärmen  des  Dick- 
saftes auf  70 — 80°  C.  den  organischen  Nichtzuckerstoffen  des  Saftes  einen  Theil  ihres 
Sauerstoffs  unter  Bildung  von  schwefliger  Säure.  Hierdurch  wird  nicht  nur  eine  grosse 
Aufhellung  der  Säfte  bewirkt,  sondern  auch  eine  für  die  Erhöhung  der  Krystallisir- 
barkeit  sehr  günstige  chemische  Veränderung  der  Nichtzuckerstoffe.  Nach  Filtration 
gelangen  die  nun  sauren  Säfte  in  die  Verdampfapparate,  wo  die  freie  schweflige 
Säure,  wie  auch  organische  Säuren  entweichen  und  schliesslich  ein  alkalisch  reagirender 
Saft  resultirt,  der  unfiltrirt  auf  Korn  verkocht  wird. 

Nach  den  bis  jetzt  in  der  Zuckerfabrik  Löbejün  gemachten  Beobachtungen 
tritt  eine  Inversion  des  Zuckers  beim  Verdampfen  der  sauren  Säfte  unter  den  in  den 
Verdampfapparaten  der  Fabrik  herrschenden  Bedingungen  nicht  ein.  Gleiche  Er- 
fahrungen wurden  in  den  Fabriken  in  Crepy  und  Bcaumont  gemacht.  Der  Haupt- 
werth  des  Verfahrens  zeigte  sich  in  der  Aufbesserung  des  Quotienten.  Letzteres  ist 
jedoch  nicht  in  dem  gewöhnlichen  Sinne  zu  verstehen,  dass  eine  grössere  Elimination 
an  Nichtzuckerstoffen  herbeigeführt  wurde,  sondern  eine  vorteilhaftere  chemische 
Veränderung  der  Nichtzuckerstoffe,  wodurch  die  Krystallisationsfähigkeit  in  enormem 
Grade,   vermuthlich   durch  Verminderung  der  Viskosität,   gesteigert  wurde.    Hiermit 
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wurde  zugleich  eine  höhere  Ausbeute  und  eine  Verkürzung  der  Arbeitszeit  erzielt. 
Schliesslich  war  der  resultirende  Rohzucker  von  so  reiner  Beschaffenheit,  dass  er  durch 
blosses  Verkochen  der^  Schmelze  auf  Raffinade  zu  verarbeiten  war.  W.  Kar  seh. 

G.  Bruhns:  Eingehende  Analysen  von  Ransonprodu kten.  —  Centralbl.  f. 
Zucker-Ind.  d.  Welt.  1898,  6,  484—541  und  576—596;  Oester.-ung.  Zeitschr.  Zucker- 
ind. 1898,  27,  415—421. 

Die  Anwendung  des  Ranson -Verfahrens  lässt  es  möglich  erscheinen,  dass  Zink 
in  die  Konsumwaare  gelangt,  was  aus  sanitären  Gründen  nur  bis  zu  einem  gewissen, 
geringen  Grade  zulässig  ist.  Dasselbe  gilt  von  der  schwefligen  Säure.  Verf.  hat  des- 
halb sämmtliche  Produkte  einer  Zuckerfabrik,  welche  mit  dem  Ranson  verfahren  arbeitet, 
einer  eingehenden  Analyse  unterzogen.  Es  wurden  ausser  Zink  und  schwefliger  Säure 
bestimmt  die  Polarisation  und  Inversionspolarisation,  die  Grade  Brix,  der  Trocken- 
substanzgehalt, die  Asche  und  der  Invertzucker,  welch  letztere  Bestimmung  zur  Prüfung 
des  Ranson  Verfahrens  für  den  Fabrikbetrieb  von  besonderem  Interesse  ist. 

Die  Bestimmung  des  Zinks  bot  anfangs  einige  Schwierigkeit,  da  die  direkte 
Fällung  mit  Schwefelwasserstoff  in  essigsaurer  Lösung  aus  der  Lösung  der  Produkte 
selbst,  wie  auch  aus  der  Asche  derselben  keine  übereinstimmenden  Resultate  ergab. 
Schliesslich  wurde  bei  Füllmassen,  Erstproduktzucker  und  Abläufen  das  Verfahren  der 
Verkohlung  mit  koncentrirter  Schwefelsäure  angewendet.  Die  Kohle  wurde  dann 
mindestens  10 mal  mit  Salzsäure  ausgekocht,  verascht,  die  Asche  in  Salzsäure  gelöst 
und  in  die  vereinigten  Lösungen  Schwefelwasserstoff  eingeleitet  Das  Schwefelzink 
gelangte  jedoch  nicht  als  solches  zur  Wägung,  sondern  wurde  durch  Lösen  in  Salz- 
säure, mehrmaliges  Eindampfen  mit  Ammoniumkarbonat  und  Glühen  in  Zinkoxyd  über- 
geführt. Bei  sehr  zuckerreichen  Produkten  wurde  der  Zinkgehalt  mit  Ferrocyankalium- 
lösung  titrirt  unter  Verwendung  von  Eisenchlorid  als  Indikator.  Bei  weisser  Waare 
mit  nur  spurenweisem  Zinkgehalt  liefert  dies  ganz  sichere  Resultate.  Bei  Rohzucker- 
erstprodukten ist  es  nothwendig,  die  Lösung  statt  salzsauer  essigsauer  zu  machen ,  die 
Resultate  sind  dann  anscheinend  auch  zuverlässig.  Bei  Nachprodukten,  Abläufen  und 
Melassen  liefert  diese  Methode  jedoch  nur  annähernde  Ergebnisse. 

Die  Bestimmung  der  schwefligen  Säure  geschah  durch  Titration  mit  Jod-Jod- 
kaliumlösung. 

Der  Gehalt  der  einzelnen  Produkte  an  Zink,  schwefliger  Säure  und  Invertzucker 
sei  hier  wiedergegeben. 

Zink     Schweflige  S&ure         Invertzucker 
%  %  % 

A)  Dicksaft  vor  Behandlung  nach  Ranson  ...         0  0,0117')  0 

B)  Dicksaft  nach  Behandlung  nach  Ranson     .     .      0,0142        0,0947  41  mg  Ca 

C)  Erstproduktfullmasse  nur  aus  Dicksaft  gekocht     0,024  0,16  9  mg  Ca 

D)  Erstproduktfullmasse    mit    66  %   Ablauf   vom 

Erstprodukt 0,05  0,141  11  mg  Cu 

E)  Rohzucker  aus  C) 0,0025  0,024  35  mg  Cu 

F)  Rohzucker  aus  D) 0,0059  0,035                        0 

G)  Granulated  aus  C) 0  0,029                         — 

H)    Granulatecl  aus  D) 0  0,017                         — 

I)    Ablauf  vom  Erstprodukt 0,059  0,105  nicht  berechenbar 

K)    Ablauf  vom  Zweitprodukt 0,092*)       0,109  0,06  % 

J)  Saft  in  der  Dünnsaftsaturation  geschwefelt. 
a)  Als  zu  hoch  anzusehen. 
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Aus  den  Analysen  ergiebt  sich,  dass  eine  Invertzuckerbildung  durch  das  Ran  so n- 
verfahren  nicht  zu  befürchten  ist,  ebenso  wenig  ein  Uebergang  von  Zink  in  den  Kon- 
sumzucker bei  sorgfältiger  Filtration  des  ransonirten  Dicksaftes. 

Das  rohe  Erstprodukt  enthält  nur  Spuren  Zink,  jedoch  häuft  sich  dasselbe  in 
der  Melasse  derart  an,  dass  dieselbe  zu  Fütterungszwecken  ohne  Weiteres  nicht  zu 
verwcrthen  ist.  Ob  es  nothwendig  ist,  bei  Verjährung-  der  Melasse  das  Zink  zu  ent- 
fernen, ist  noch  nicht  entschieden.  W.  Karsch. 

J.  Baumann:  Zum  Ranson'schen  Verfahren.  —  Centralbl.  f.  Zucker- Ind.  der 
Welt,  1898,  6,  616;  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  421-4*22. 
Verf.  kommt,  entgegen  der  Schlussfolgerung  Bruhns',  auf  Grund  der  von  Bruhns 
selbst  (siehe  voriges  Referat)  erhaltenen  Analysenwerthe  zu  dem  Schluss,  dass  die  Gefahr 
der  Invertzuckerbildung  bei  dem  Ranson verfahren  durchaus  nicht  ausgeschlossen 
ist.  Es  sei  nicht  angängig,  der  Invertzuckerberechnung  aus  der  gewogenen  Kupfer- 
menge die  Herzfeld 'sehe  Tabelle  zu  Grunde  zu  legen,  wie  es  Bruhns  gethan  hat,  da 
dem  Punkt  0  für  Invertzucker  nicht  der  Punkt  0  für  Kupfer,  sondern  ungefähr 
der  Werth  35  mg  Kupfer  entspricht.  Diese  35  mg  hätten  also  den  von  Bruhns 
gefundenen  Werthen  für  Kupfer  bei  Benutzung  der  H er zfeld' sehen  Tabelle  zugezählt 
werden  müssen.  Alsdann  stellt  sich  die  Invertzuckermenge  für  die  von  Bruhns  unter- 
suchten Produkte  bei  A)  auf  0,  B)  auf  0,051,  C)  und  D)  auf  unter  0,05,  bei  E)  auf  0,14, 
F)  auf  0,10,  I)  auf  0,07  und  bei  K)  auf  0,23%»  also  deutlich  nachweisbare  Mengen. 

W.  Karsch. 
Andrlik,  Berounsky  und  Hranicka:  Polarisationsverluste  beim  Verdampfen 
und  Verkochen.  —  Böhm.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  22,  525;  Chem.  Ztg.  1898, 
22,  Rep.  154. 
Die  Untersuchungsergebnisse  der  Verff.  sind  folgende:   Kurzes  Erhitzen  ohne 
Druck  bedingt  bei   alkalischen  Säften  nur  geringe  Verluste,    desgleichen   das  Ver- 
dampfen im  Vakuum,  falls  mit  zunehmendem  Austrocknen  die  Temperatur  nicht  zu 
hoch  steigt.    Anderenfalls  treten  grössere  Verluste  ein,   ebenso  wie  beim  Verkochen 
unter  Druck.    Beim  Verkochen  alkalischer  Säfte  kann  ein  Kochverlust  durch  Mehr- 
polarisation verdeckt  werden,  welch  letztere  nach  Lobry  de  Bruyn  veranlasst  wird 
durch  die  Wirkung  des  Alkalis  auf  reducirende  Zucker.    Die  Untersuchungen  werden 
fortgesetzt.  W.  Kar  seh. 

Leopold  Jesser:  Die  Veränderungen   des  Zuckers   beim  Lagern.  —  Oestr. 
ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  35-41. 

Bodenbender,  Degener  und  Strohmer  haben  bereits  gezeigt,  dass  die 
Darstellungsweise  des  Rübenrohzuckers,  ob  mit  schwefliger  Säure  oder  mit  Knochen- 
kohle oder  auch  ohne  beide  dargestellt,  keinen  Einfluss  auf  die  Haltbarkeit  des  Roh- 
zuckers beim  Lagern  ausübt,  wohl  aber  die  Alkalität  desselben.  Höhere  Alkali  tat  soll 
die  Widerstandsfähigkeit  des  Zuckers  vor  Zersetzung  heben.  Die  Untersuchungen 
Je  ss  er 's  gehen  nun  dahin,  einmal  festzustellen,  ob  die  beim  Lagern  entstehenden, 
Fehling'sche  Lösung  reducirenden  Prpdukte  lediglich  Invertzucker  sind,  und  dann, 
in  welchem  Verhältniss  sich  diese  Produkte  zur  Alkalität  des  Rohzuckers  entwickeln. 

Um  das  Erstere  festzustellen,  wurden  die  Zersetzungsprodukte,  als  Invertzucker 
aufgefasst,  einerseits  in  der  üblichen  Weise  mit  Fehlin g' scher  Lösung,  anderseits  auf 
alkalimetrischem  Wege,  d.  h.  durch  Berechnung  aus  der  beim  Kochen  mit  Alkalilauge 
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sich  bildenden  Säure  bestimmt  Da  die  auf  diese  beiden  Weisen  gewonnenen  Resultate 
keine  Uebereinstimmung  zeigen,  schliesst  Jesser,  dass  die  beim  Lagern  sich  bildenden 
reducirenden  Zersetzungskörper  in  ihrer  Gesammtheit  eben  nicht  Invertzucker  sein 
können.  Die  zweite  Frage  beantwortet  Verf.  dahin,  dass  hohe  Alkalität  kein  Schutz- 
mittel gegen  Veränderung  beim  Lagern  bildet.  Der  scheinbare  Zusammenhang  zwischen 
der  Bildung  der  reducirenden  Körper  und  der  Höhe  der  Alkalität  kommt  nur  dadurch 
zu  Stande,  dass  gewöhnlich  mit  der  Erreichung  der  Neutralität  sich  auch  schon  eine 
grössere  Menge  reducirender  Körper  gebildet  hat.  Dass  die  einmal  eingeleitete  Zer- 
setzung immer  rascher  fortschreitet,  ist  erklärlich,  da  dieselbe  auf  sich  beständig  ver- 
mehrende Mikroorganismen  zurückzuführen  ist.  W.  Karsch. 

J.  Kovär:  Ueber  Alkohol-  und  Wasserdigestion.  —  Zeitschr.  Zucker-Ind.  Böhmen, 
1898,  22,  440;  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  396. 
Bei  der  Zuckerbestimmung  in  der  Rübe  zeigen  die  Resultate  häufig  erhebliehe 
Differenzen,  wenn  wässerige  und  alkoholische  Digestion  angewendet  wurde.  Der 
alkoholischen  Digestion  gebührt  der  Vorzug,  da  mit  Wasser  zugleich  mit  dem  Zucker 
optisch  aktive  Nichtzuckerstoffe  in  Lösung  gerathen.  Die  Anwendung  der  alkoholischen 
Digestion  liegt  daher  auch  im  Interesse  der  Fabriken.  W.  Karseh. 

A.  Stift:  Ueber  die  Polarisation  von  Melassen   und   Osmosewässern  nach 
dem  Vorschlag  von  J.  Diamant.  —  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,27, 
167—172. 
J.  Diamant  empfahl  zur  Fällung  des  Bleies  aus  mit  Bleiessig  geklärten  Lösungen 
von  Melassen  und  Osmosewässern  die  Anwendung  von  Zinkstaub,  wodurch  das  Blei 
fast  momentan  und  quantitativ  ausfallen  soll.    Zugleich  sei  damit  eine  Aufhellung  der 
zu   polarisirenden  Lösungen  verbunden.    Diesen  Vorschlag  unterzog  Verf.  einer  ein- 
gehenden Prüfung,  deren  Resultat  sich  in  folgenden  Worten  zusammenfassen   lässt: 
Das  Blei  wird  weder  durch  wenig  noch  durch  viel  Zinkstaub  und  weder  momentan 
noch  nach  langem  Stehen  quantitativ  ausgefällt.    Eine  nennenswerthe  Aufhellung  der 
Lösungen  findet  nicht  statt,  manchmal  tritt  sogar  eine  Nachdunklung  ein.    Das  Ver- 
fahren ist  daher  praktisch  vollkommen  werthlos.  W.  Karseh. 

Julius  Diamant:  Ueber  die  Polarisation  von  Melassen  und  Osmosewässern. 
—  Oestr.-ungar.  Zeitschr.  Zucker-Ind.  1898,  27,  338—339. 
Verf.  führt  den  Misserfolg  A.  Stift 's  mit  der  Anwendung  von  Zinkstaub  zur 
Entfernung  des  Bleies  aus  mit  Bleiessig  geklärten  Melasse-  und  Osmoselösungen  auf 
den  mangelhaften  Feinheitsgrad  des  verwendeten  Zinkstaubes  zurück  und  hält  im 
Uebrigen  seine  früheren  Behauptungen  aufrecht.  W.  Kargeh. 

A.  Stift:  Erwiderung  auf  den  vorstehenden  Artikel:  Ueber  die  Polarisation 

von  Melassen   und  Osmosewässern   von  Dr.  J.  Diamant.  —  Oestr.-ungar. 

Zeitschr.  Zucker  Ind.  1898,  27,  340.    (Siehe  voriges  Referat.) 

Obschon  Verf.  zu   seinen   früheren  Versuchen   thatsächlich   staubförmiges   Zink 

verwendet  hatte,  wurde  letzteres,  infolge  der  Entgegnung  Diamant 's,  noch  weiter 

vermählen  und  zu  einigen  weiteren  Versuchen  benutzt.   Die  Resultate  der  Untersuchung 

geben  dem  Verf.  keinen  Anlass  zu  einer  Aenderung  seines  Urteils  über  die  Werth- 

losigkeit  dieser  Zinkstaubmethode.  W.  Karsch. 
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Bornstein:  Experimentelle  Untersuchungen  über  die  Wirkung  des  Saccha- 
rins. —  Klin.  therap.  Wochenschr.  1898,  581;  Apoth.-Ztg.  1898,  18,  301. 
Die  bisherigen  Versuche  über  die  physiologische  Wirkung  des  Saccharins  wurden 
meist  an  Thieren  angestellt.  Verf.  führte  an  sich  selbst  im  Stickstoffgleichgewichte 
einen  Stoffwechselversuch  aus,  wobei  er  bei  sonst  völlig  gleichbleibender  Nahrung 
täglich  10  Saccharintabletten,  die  0,25  g  Saccharin  enthielten,  genoss.  Er  beob- 
achtete oft  diarrhöische  Entleerungen.  Die  Eothmenge  war  an  den  Saccharin  tagen 
um  etwa  20  %  vermehrt  und  enthielt  mehr  Stickstoff  und  Fett  als  an  den  saccharin- 
freien Tagen,  während  im  Harne  eine  entsprechende  Menge  Stickstoff  fehlte.  Verf. 
lässt  es  dahingestellt  sein,  ob  das  Saccharin  leicht  abführend  oder  resorptionshindernd 
wirkt  und  ob  nicht  bei  Saccharin  geniessenden  Diabetikern  etwaige  Dyspepsien  dem 
Saccharin  zuzuschreiben  sind.  K.  Windisch. 

Alex.  Herzfeld  und  Fritz  Wolff:  Ueber  die  Bestimmung  der  künstlichen 
Süssstoffe  in  Nahrungsmitteln.  —  Zeitschr.  Ver.  Rübenzucker-Ind.  1898, 
558—575. 

Nach  einer  Aufzählung  der  zur  Zeit  bestehenden  Fabriken  für  Saccharinprodukte 
und  Dulcin  und  einer  kurzen  Erörterung  der  chemischen  Zusammensetzung  und  Dar- 
stellungsweisen dieser  Körper,  wie  ihrer  Eigenschaften,  werden  die  bisher  üblichen 
Methoden  ihres  Nachweises  einer  Untersuchung  unterzogen. 

Der  Geschmack  des  Aetherextraktes  ist  nicht  ausschlaggebend  für  den  Nachweis 
dieser  Stoffe.  Ein  süsser  Geschmack  kann  auch  durch  die  ätherlösliche  Lävulose 
bedingt  sein,  anderseits  können  Bitterstoffe  vorhandene  Süsse  verdecken. 

Die  Bornstein 'sehe  Reaktion  mittelst  Resorcin  (Ber.  deutsch,  ehem.  Ges.  1888,  21, 
33%)  ist  trügerisch  und  zumal  bei  Bieren  nicht  verwendbar,  da  die  Harze  der  Biere 
dieselbe  Reaktion  geben. 

Bei  der  Ueberführung  des  Saccharins  in  Salicylsäure  durch  Schmelzen  des 
Aetherextraktes  mit  Kali  und  Nachweis  der  gebildeten  Salicylsäure  kann  letztere  auch 
aus  anderen  Körpern  als  Saccharin  sich  gebildet  haben,  namentlich  bei  Bieren. 

Schliesslich  ist  der  Nachweis  von  Schwefelsäure  in  der  Salpeter-Kali-Schmelze 
des  Aetherextraktes  auch  nicht  maassgebend  für  die  Anwesenheit  von  Saccharin,  da 
hierbei  auch  andere  schwefelhaltige  Verbindungen  Schwefelsäure  liefern. 

Für  alle  diese  Fälle  liegen  Beispiele  vor. 

Was  das  Dulcin  betrifft,  so  sind  die  Methoden  von  Berlinerblau  und  von 
Wender  zum  Nachweis  desselben  nicht  verwerthbar,  weil  sie  für  Dulcin  allein  nicht 
charakteristisch  sind.  Brauchbar  hingegen  ist  die  Methode  von  Jorissen:  5  cem 
Dulcinlösung  werden  mit  2—4  Tropfen  möglichst  neutraler  Mercurinitratlösung  5  bis 

10  Minuten  im  Wasserbad  erhitzt,  wodurch  schwache  Violettfärbung  eintritt,  die  auf 
Zusatz  von  Bleisuperoxyd  oder  Mennige  verstärkt  wird. 

Das  Schwierige  in  dem  Nachweis  von  Saccharin  und  Dulcin  besteht  hauptsächlich 
darin,  diese  Körper  von  den  die  Reaktion  störenden  fremden  Beimengungen  frei  zu 
erhalten.  Auf  Grund  ihrer  Beobachtung,  dass  Saccharin  und  Dulcin  sich  unter 
geeigneten  Bedingungen  zum  Theil  unzersetzt  sublimiren  lassen,  geben  die  Verff. 
folgende  Arbeitsvorschrift  zum  Nachweis  dieser  Körper: 

Der  auf  einige  Kubikcentimeter  eingeengte  Aetherextrakt  (lagen  Flüssigkeiten 
zur  Untersuchung  vor,  so  war  7a  1  derselben,  nach  Ansäuern  mit  Phosphorsäure,  mit 

1 1  Aether  V4  Stunde  auszuschütteln)  wird  auf  einen  Asbestpfropfen  gegossen,  bei  100° 
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getrocknet  und  in  den  Sublimationsapparat  gebracht.  Als  solcher  dienen  2  ineinander- 
gepasste  Glasrohre  von  40  cm  Länge  und  etwa  15  mm  lichter  Weite.  Dieselben  sind 
halb  übereinandergeschoben  und  an  der  Verbindungsstelle  mit  einem  Gummischlauch- 
stück luftdicht  verbunden.  Der  Asbestpfropfen  wird  in  das  weitere  Rohr  vor  die 
Mündung  des  engeren  geschoben.  Um  eine  gleichmässigere  Erhitzung  zu  erzielen, 
ist  dieser  Rohrtheil  mit  einem  Asbestkästchen  umgeben,  in  das  ein  Thermometer  ein- 
gelassen ist.  Das  offene  Ende  des  weiteren  Sublimationsrohrs  ist  einem  Wasserstoff- 
entwicklungsapparat angeschlossen,  das  des  engeren  steht  durch  eine  dreihalsige  Wulf- 
sehe  FJasche,  deren  mittlerer  Hals  ein  Manometer  trägt,  mit  einer  Saugpumpe  in 
Verbindung.  Die  Sublimation  erfolgt  unter  Durchleiten  von  Wasserstoff  und  720  mm 
Vakuum.  Die  Erhitzung  soll  350°  nicht  übersteigen.  Gewöhnlich  destillirt  zuerst  eine 
braune  Flüssigkeit,  dann  eine  dicke  braune,  theilweise  krystalline  Masse,  welche  die 
Süssstoffe  enthält.  Mit  letzterer  werden  dann  die  bekannten  Reaktionen  ausgeführt. 
Nach  dieser  Arbeitsmethode,  welche  sich  als  zuverlässig  erwiesen  hat,  wurde 
eine  grosse  Zahl  von  Bieren  Berliner,  sowie  anderen  Ursprungs  untersucht.  Dulcin 
wurde  in  keinem  derselben  gefunden.  Dagegen  enthielten  von  107  obergährigen  Bieren 
60  Saccharin.  Die  73  untersuchten  untergährigen  Biere  waren  saccharinfrei.  Von  den 
101  untersuchten  Ammenbieren  waren  gleichfalls  60  saccharinh altig.         W.  Karsch. 

Patente. 

Ranson's  Sogar  Process  Limited  in  London:  Verfahren  zur  Entfärbung  von  Zucker- 
saft durch  Oxydations-  und  Reduktionsmittel.  D.R.P.  98940  vom  30.  Decbr. 
18%  Zusatz  zum  D.R.P.  95  204  vom  11.  Septbr.  1896.  —  Patentbl.  1898,  19,  688. 

Das  durch  die  Ansprüche  1  und  3  des  Patentes  95  204  geschützte  Verfahren  wird 
dahin  abgeändert,  dass  man  in  den  durch  Einführung  von  Schwefliger  Säure  neutralisirten  und 
dann  mit  einer  zur  Umwandlung  der  Sulfite  und  Sulfate  genügenden  Menge  eines  Oxydations- 
mittels versetzten  Saft  abermals  Schweflige  Säure  einleitet,  um  die  organische  Säure  im  Saft 
frei  zu  machen,  und  hierauf  die  schweflige  Säure  zu  hygroschwefliger  Säure  reducirt,  wobei 
die  färbenden  Bestandteile  durch  Reduktion  zerstört  werden.  A.  Bötner. 


Gährangserscheinungen. 

R.  F.  Wood-Smitli:    Ueber   die   Trennung   der    Rcinhefekolonien     durch 

Plattenkultur.  —  Journ.  Federat.  Inst.  Brew.  1898,  4,  121;  Wochenschr.  Brauerei 

1898,  15,  214. 

Die  Hefe   wird   analog   dem  Verfahren  nach  Hansen   in  sterilem   Wasser  so 

vertheilt,  dass  der  Kubikcentimeter  etwa  50  Zellen  enthält.    Der  Verf.  fügt  sodann  zu 

einer  Würze  von  1,1  spec.  Gew.  1%  Chlorcalcium  und  10%  beste  Gelatine;  das  Gänse 

wird   durch  0,5%  Natronhydrat   schwach   alkalisch   gemacht.     Das  Gemisch  wird  bis 

zur  Verflüssigung  erhitzt,  sterilisirt  und  in  Petrischalen  gegossen.    Auf  die  Oberfläche 

der  Gelatine  werden  0,5  cem  der  Hefewassermischung  ausgebreitet.    Den  Chlorcalcium- 

zusatz  macht  Verf.  in  der  Absicht,  von  vorneherein  das  Wachsthum  der  Hefekolonien 

zu   stärken,   da   die  Hefezellen  die  Calciumsalze   sehr   weitgehend  aufnehmen.     Der 

Zusatz  von  0,5%  Alkali  geschieht,  um  das  Wachsthum  vieler  Bakterien  zu  hemmen. 

Durch  den  Znsatz  des  Chlorcalciums  und  des  Alkalis  hat  der  Verf.  erreicht  dass 

die  Hefekolonien  nicht  nur  sehr  kräftig  wuchsen,  sondern  dass  auch  gleichzeitig  die 

Verunreinigung  durch  Bakterien  auf  ein  Minimum   beschränkt  blieb.      Hefekulturen, 
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die  nach  diesem  Verfahren  erhalten  worden  waren,  wurden  sorgfältig  geprüft  und  in 
allen  Fällen  als  vollkommen  rein  befunden. 

[Nach  den  Erfahrungen  des  Ref.  erscheint  der  Zusatz  von  Alkali  zur  Unter- 
drückung der  Bakterien  überflüssig,  da  unter  gewöhnlichen  Verhältnissen  —  Züchtung 
von  Brauereihefe  etc.  —  die  Reinkulturen  in  ausserordentlich  seltenen  Fällen  durch 
Bakterien  beeinträchtigt  werden.  Nach  der  angegebenen  Methode  können  wohl  Rein- 
kulturen erhalten  werden,  eine  Sicherheit,  wie  sie  die  Einzelkultur  bietet,  giebt  sie 
aber  nicht.  —  Vergl.  Holm:  Sur  les  methodes  de  culture  pure,  et  specialem ent  sur 
la  culture  de  plaques  de  Koch  et  la  limite  des  erreurs  de  cette  methode.  —  Compt.  rend. 
Meddelels.  fra  Carlsberg  Laborat.  3«  Heft  1.    Ref.]  H.  Will. 

P.  Lindner:  Monilia  variabilis,  eine  formenreiche  und  rassespaitige 
neue  Pilzart.  —  Wochenschr.  Brauerei,  1898,  15,  209—213. 

Verf.  beobachtete  auf  Berliner  Gebäck  („Knüppel"),  welches  zur  Gewinnung  von 
Schimmelkulturen  mit  etwas  Würze  und  sterilem  Wasser  angefeuchtet  in  Glasdosen 
gelegt  waren,  nach  einigen  Wochen  grosse,  weisse,  mehlartige  Flecke,  die  nicht,  wie 
vermuthet,  das  gewöhnliche  Oidium  lactis  ergaben,  sondern  eine  von  diesem  ganz  ver- 
schiedene, wenn  auch  in  mancher  Beziehung  damit  übereinstimmende  Schimmelpilz- 
form. Der  Pilz  ist  jedenfalls  ein  Abkömmling  eines  höheren  Pilzes  und  wird,  wenn 
dies  festgestellt  ist,  der  Namen  —  Monilia  variabilis  —  welchen  Verf.  demselben 
gegeben  hat,  geändert  werden  müssen. 

Es  scheint  eine  Oidiumform  vorzuliegen,  welche  Torula-Generationen  zu  erzeugen 
im  Stande  ist,  indem  an  den  cylindrischen  Zellen  Torula- ähnliche  Konidien  sitzen. 
Auf  die  Untersuchungen  des  Verf.  an  diesem  Pilz,  welche  wesentlich  theoretisches 
Interesse  haben,  insofern  als  sich  unter  anderem  manche  Analogien  mit  der  Hefe 
ergaben,  soll  an  dieser  Stelle  nicht  weiter  eingegangen  werden.  Angeführt  mag  nur 
sein,  dass  sich  der  Pilz  durch  einen  Reich thum  an  Entwickelungsformen  auszeichnet, 
welche  Verf.  allerdings  als  Rassen  bezeichnet.  Je  höher  die  Schichte  der  Kultur- 
flüssigkeit ist,  desto  schärfer  ist  der  Gegensatz  zwischen  der  oberflächlich  wachsenden 
und  der  Bodensatzvegetation;  erstere  erzeugt  vorwiegend  die  torulaartigen  Zellen, 
welche  wegen  ihrer  wenig  benetzbaren  Zellwandung  sich  zu  einer  trocknen  mehlartigen 
Schicht  anhäufen. 

Am  Grunde  findet  man  vorwiegend  hefeartige  Zellen  in  allen  Grössen  und  Form- 
abstufungen.  Auch  lange  oidium-  resp.  dematiumartige  Verbände  gesellen  sich  hinzu, 
Mitunter  beobachtet  man  auf  den  oberflächlichen  Pilzmassen  auch  die  Bildung  einer 
zarten  weissen  Wolle  aus  Lufthyphen. 

Der  Formenkreis  umschliesst  noch  weitere  Glieder,  indem  unter  Umständen 
ausserordentlich  winzige  Formen,  die  zum  Theil  wie  Exiguushefe,  zum  Theil  wie  kleine 
Dematiumsprosszellen  aussehen,  entstehen.  Dieselben  können  sich  in  frischer  Würze 
unter  den  Verhältnissen  des  Vaselineinschlusspräparates  innerhalb  24  Stunden  in  stark 
geschwollene,  elliptische  oder  Kulturhefen  ähnliche  Formen  umbilden.  H.  Will. 

A.  W.  Nastjukow :  Ueber  Sporenbildung  bei  Weinhefen  russischer  Her- 
kunft. —  Techn.  sbornik.  1898,  9,  6;  Chem.  Ztg.  1898,  22,  Rep.  116. 
Während  die  relative  Sporenbildung  der  französischen  Weinhefen  durch  Marx, 
die  der  deutschen  durch  Aderhold  behandelt  wurden,  finden  sich  über  russische 
Weinhefen  in  der  Literatur  keine  Angaben.  Verf.  beobachtete  die  Sporenbildung  bei 
Hefen  junger  Weine  1896-er  Weinlese,  welche  für  diesen  Zweck  während  der  stürmi- 

N.  98.  57 
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sehen  Gährung  oder  bald  darauf  entnommen  wurden.  Er  beobachtete  die  Sporen- 
bildung der  Hefen  von  Wein  aus  Bessarabien,  der  Krim,  aus  Kaukasien  sowie  aus 
dem  Podolscben  Gouvernement,  und  kam  zu  dem  Schluss,  dass  1.  die  russischen 
Hefen  mehr  Zeit  zur  Sporenbildung  bedürfen  als  die  von  Marx  beschriebenen  fran- 
zösischen Hefen.  Von  35  Arten  bildeten  15  nach  48  Stunden  bei  25°  C.  Sporen,  13 
erst  nach  72  Stunden  bei  15°  C;  die  übrigen  Arten  bildeten  entweder  in  sehr  ver- 
schiedenen Zeiträumen  oder  auch  gar  keine  Sporen.  2.  Die  bessarabischen  Hefen 
sind  weniger  beständig  gegen  äussere  Einflüsse  als  die  krimschen,  kaukasischen  und 
Podolschen  Hefen.  3.  Die  örtlichen  Weinreben  geben  eine  grössere  Anzahl  Arten  von 
Hefen  als  die  ausländischen.  4.  Alle  einheimischen  Weinreben  enthalten  eine  Art, 
welche  bei  15°  C.  Sporen  bildet,  bei  25°  dagegen  in  derselben  Zeit  nicht,  was  bei 
Weinreben  ausländischer  Herkunft  nicht  beobachtet  worden  ist,  d.  h.  die  günstigste 
Temperatur  für  Sporenbildung  russischer  Weinhefe  liegt  unter  25°  C.  5.  Alle  ein- 
heimischen Weinhefen  enthalten  eine  Art,  welche  bei  15  °  und  25  °  C.  in  gleichen  Zeit- 
räumen Sporen  gab.  6.  Aus  der  Zahl  der  bessarabischen  Hefen  bedarf  mehr  als  die 
Hälfte  derselben  zur  Sporenbildung  bei  25°  C.  eines  Zeitraumes  von  72  und  mehr 
Stunden.  H.  Will. 

Gabriel  Bertrand:  Einwirkung  der  „Weinblume"  (Mycoderma)  auf  Sorbit. 
—  Coinpt.  rend.  1898,  126,  653—656. 
Die  Sorbose  existirt  in  dem  Vogelbeersaft  nicht  als  solche,  sie  bildet  sich  aber, 
wenn  ein  specieller  Organismus  sich  auf  demselben  in  Berührung  mit  Luft  entwickelt. 
Wenn  man  öfters  keinen  Sorbit  erhält,  so  liegt  der  Grund  darin,  dass  verschiedene 
Pilze  den  Vogelbeersaft  befallen  und  ihm  die  gelösten  Substanzen  entziehen.  Von 
niederen  Organismen  hat  Verf.  Mycoderma,  dann  verschiedene  Pilze,  hauptsächlich 
Penicillium  glaueum  angegeben.  Wenn  man  alle  diese  Parasiten  entfernt  und  mit 
Reinkulturen  der  oxydirenden  Bakterie  arbeitet,  so  kann  man  regelmässig  eine  Um- 
wandlung des  Sorbits  in  Sorbose  erhalten  mit  einer  Ausbeute  von  80—100%.  Matrot 
hat  geglaubt  konstatiren  zu  können,  dass  diese  Umwandlung  sich  auch  unter  dem 
Einflüsse  einer  Kahmhefe  vollziehen  kann.  Verf.  kommt  deshalb  auf  diesbezügliche 
früher  von  ihm  ausgeführte  und  wiederholte  Versuche  zurück.  Wenn  man  „Wein- 
bluuien",  die  vollständig  frei  von  anderen  Organismen  sind,  auf  eine  sorbithaltige 
Nährlösung  aussät,  so  wird  letztere  unter  Wasser-  und  Kohlensäurebildung  allmählich 
zersetzt,  ohne  dass  man  in  irgend  einem  Moment  Sorbose  in  der  Flüssigkeit  konstatiren 
kann.  Verf.  hat  die  Versuche  in  der  verschiedensten  Weise  erneuert,  indem  er  » Wein- 
blume" verschiedenen  Ursprungs  anwendete,  dann  dieselben  bei  verschiedenen 
Temperaturen  und  wechselnden  Sauerstoffmengen  wachsen  Hess;  das  Resultat  bezüglich 
der  Sorbose  war  immer  das  gleiche.  Ausserdem  wandte  Verf.  drei  verschiedene  Arten 
von  Vogelbeeren  und  von  sehr  verschiedenem  Reifegrade  u.  s.  w.  an.  In  keinem  Fall 
wurde  durch  die  „  Weinblume u  auch  nur  eine  Spur  von  Sorbose  erhalten,  während  die  vom 
Verf.  beschriebene  Bakterie  diesen  Zucker  rasch  bildete.  Verf.  ist  daher  der  Anschauung, 
dass  in  den  Resultaten  von  Matrot  ein  Versuchsfehler  liegt.  H.  JVUi. 

F.  Bor  das,  Joulin  und  de  Raczkowski:   Ueber   die   Mikroorganismen    der 

sogenannten  umgeschlagenen  Weine.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  1050 — 53. 

Verff.  haben  mehrere  Organismen  aus  einer  grossen  Anzahl  von  Originalweinen 

aus  Algier  und  dem  südlichen  Frankreich  isolirt.   Die  Weine  zeigten  entweder  nach  der 

mikroskopischen  Untersuchung   sowie   nach   der  Analyse  oder  auch  nach  beiden  den 
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Charakter  der  sogenannten  umgeschlagenen  Weine.  Unter  den  Bakterien  fanden  sich 
zwei  fadenförmige,  welche  unter  gleichen  Bedingungen  in  verschiedener  Weise 
reagiren.  Verff.  bezeichnen  dieselben  als  Bacillus  A  und  B.  Der  erstere  wurde 
niemals  allein  in  den  Weinen  angetroffen,  sondern  meist  in  Gesellschaft  mit  anderen 
Organismen,  insbesondere  mit  dem  Bacillus  B. 

In  der  vorliegenden  Mittheilung  werden  die  Untersuchungen  an  dem  Bacillus  A 
mitgetheilt,  dessen  Eigenschaften  sich  von  denjenigen  unterscheiden,  welchen  man 
gewöhnlich  das  Fadenziehen  zuschreibt,  obgleich  er  die  makroskopischen  Charaktere 
darbietet,  wenn  er  sich  in  Wein  entwickelt.  In  zuckerhaltigem  Hefewasser  erzeugt  er 
eine  dicke,  faltige  Haut,  welche  einige  Tage  nach  der  Aussaat  eine  rothe  Farbe  an- 
nimmt, während  die  Flüssigkeit  braun  und  ammoniakalisch  wird.  Die  Haut  besteht 
aus  Fäden  von  verschiedener  Länge.  Dieselben  sind  beweglich  und  aus  wenig 
deutlichen  Gliedern  zusammengesetzt. 

Der  Bacillus  verwandelt  Nitrate  in  Nitrite ,  giebt  kein  Indol  in  Pepton  -  Bouillon, 
coagulirt  die  Milch,  indem  er  eine  saure  Reaktion  hervorruft. 

Verlf.  haben  einige  Verbindungen,  wie  Asparagin,  Glukose  und  Glycerin  in 
Verbindung  mit  Salzen  (Ammonsulfat,  Kaliumphosphat,  schwefelsaure  Magnesia,  Kalium- 
nitrat) auf  ihr  Verhalten  als  Nährstoffe  geprüft.  In  Glukose  entwickelt  er  sich  sehr 
lebhaft  und  vergährt  den  Zucker  in  einer  1%-igen  Lösung  ziemlich  rasch;  es  bilden 
sich  dabei  kleine  Mengen  von  Essigsäure,  Milchsäure  und  Buttersäure. 

Bei  Gegenwart  von  Glycerin  bildete  sich  vom  zweiten  Tag  ab  ein  reducirender 
Körper,  welcher  aber  bald  wieder  verschwunden  war.  Wahrscheinlich  stimmt  dieser 
Körper  mit  dem  Dioxyaccton  überein. 

In  Weinsteinlösung  kommt  der  Bacillus  nur  schlecht,  bei  einem  Gehalt  von 
2  und  3  %o  Kaliumtartrat  garnicht  fort.  0,3  %<,  Weinsäure  verträgt  er  noch;  in  gleicher 
Weise  verhält  sich  Bernsteinsäure. 

Der  Bacillus  ist  ohne  Einwirkung  auf  Alkohol  und  vermag  Bohrzucker  nicht 
zu  vergähren.  In  Wein  eingeimpft  erzeugt  er  einen  reichlichen  Bodensatz;  die 
Glukose  und  das  Glycerin  werden  vermindert,  während  die  Acidität  die  gleiche  bleibt. 

Verff.  haben  also  aus  einem  Wein,  der  bei  der  mikroskopischen  Untersuchung 
und  später  auch  bei  der  chemischen  Analyse  die  Eigenschaften  eines  umgeschlagenen 
Weines  zeigte,  eine  fadenförmige  Bakterie  isolirt,  welche  Kaliumtartrat  nicht  zersetzt. 
Der  zweite  Bacillus  vergährt  dasselbe  jedoch,  wirkt  aber  auf  Zucker  und  Glycerin 
ebenso  ein,  wie  der  erste.  Die  Wirkung  der  beiden  Bacillen  kommt  durch  Symbiose 
zu  Stande. 

Verff.  schlagen  vor,  den  beschriebenen  Bacillus  wegen  der  rothen  Färbung, 
welche  die  Kultur  auf  Glukose -Hefemasse  annimmt,  Bacillus  roseus  vini  zu  benennen. 

IL  Will. 
J.  Laborde:  Ueber  die  Fermente  der  Weinkrankheiten.  —  Compt.  rend.  1896, 
12«,  1223-1226. 

Die  Weine,  an  welchen  Verf.  seine  Untersuchungen  angestellt  hat,  waren  mehr 
oder  weniger  angegriffene  Flaschenweine  oder  junge  und  vollkommen  gesunde  Weine 
aus  verschiedenen  Gegenden  Südwest-Frankreichs.  Die  kranken  Weine  mussten  als 
umgeschlagen  (mildiouse)  oder  als  bitter  bezeichnet  werden.  Verf.  hat  nur  die  Bak- 
terien in  Betracht  gezogen.  Nach  dem  Platz,  welchen  dieselben  in  einer  Gelatine- 
schicht von  1  cm  Dicke  einnahmen,  konnten  die  Kulturen  in  zwei  Gruppen  getheilt 
werden;   nämlich   1.   diejenigen,   deren  Kolonien   in   der  ganzen  Masse  der  Gelatine 
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zerstreut  waren,  2.  diejenigen,  deren  Kolonien  ausschliesslich  an  der  Oberfläche 
wuchsen. 

Die  Mikroben  der  bitteren  Weine  gehören  alle  in  die  zweite  Gruppe,  diejenigen 
der  gesunden  und  umgeschlagenen  bald  zu  der  einen,  bald  zu  der  anderen.  Das 
Mannitferment  von  Gayon  und  Dubourg,  welches  Verf.  zu  gleicher  Zeit  studirte, 
gehört  in  die  erste  Gruppe. 

Die  verschiedenen  Fermente  wurden  einerseits  in  Most,  der  sich  in  voller  Gäh- 
rung  befand,  andererseits  in  durch  Erhitzen  konservirte  gezuckerte  Weine  sowie  in 
Weinmost,  der  mit  Hefewasser  verdünnt  war,  gesät.  In  letzterem  Falle  wurde  die  Luft 
durch  Kohlensäure  aus  der  Kulturflüssigkeit  verdrängt. 

Mit  Ausnahme  eines  Fermentes  aus  einem  ziemlich  alten  bitteren  Weine  ver- 
mehrten sich  dieselben  unter  den  gegebenen  Bedingungen  sehr  reichlich,  jedoch  mit 
verschiedener  Aktivität;  das  aktivste  ist  das  Mannitferment. 

In  dem  süssen  Wein  oder  in  gezuckertem  Hefewasser  entwickelte  sich  während 
mehrerer  Wochen  reine  Kohlensäure,  und  zwar  manchmal  so  reichlich,  dass  man  hätte 
glauben  können,  eine  alkoholische  Gährung  im  letzten  Stadium  vor  sich  zu  haben, 
Der  Zucker  verschwand  in  Mengen  zwischen  30  und  50  g  im  Liter  nach  3  und  mehr 
Wochen ;  in  allen  Fällen  enthielt  die  Flüssigkeit  Mannit  und  hatte  sich  mit  fixer  Säure 
(Milchsäure)  angereichert. 

Die  verschiedenen  Fermente  sind  also  im  Stande,  eine  Mannitgährung  des  Zuckers 
hervorzurufen,  welche  sich  von  der  bekannten  wesentlich  nur  durch  die  Kohlensäure- 
bildung unterscheidet.  Mit  dem  Ferment  von  Gayon  und  Dubourg  erhält  man 
jedoch  ebenfalls  reichliche  Kohlensäureentwicklung,  wenn  man  dasselbe  in  eine  mit 
Kohlensäure  gesättigte  Flüssigkeit  bringt. 

Alle  diese  Fermente  und  auch  das  Mannitferment  bilden  keinen  Mannit  mehr, 
wenn  die  Menge  des  Zuckers  unter  eine  gewisse  Grenze  herabgeht,  sie  bilden  jedoch 
noch  Kohlensäure  und  fixe  sowie  flüchtige  Säuren. 

Wenn  sich  diese  Fermente  gleichzeitig  mit  Hefe  im  Most  entwickeln,  so  hängt 
ihre  Wirksamkeit  von  ihrer  und  von  der  Aktivität  der  Hefe  ab.  Wird  dieselbe  durch 
die  Temperatur  beeinträchtigt,  so  gewinnen  dieselben  häufig  die  Oberhand  und  man 
erhält  Weine,  welche  alle  Charaktere  der  Mannitweine  besitzen  oder  einfach  diejenigen 
der  Weine  mit  abnormer  flüchtiger  Säure,  aber  ohne  Stich.  Gegen  das  Ende  der 
Gährung  werden  die  anaeroben  Organismen  inaktiv  und  sinken  zu  Boden,  wobei  sich 
der  Wein  klärt;  die  fakultativ  aeroben  dagegen  trüben  denselben  weiter,  indem  sie 
suspendirt  bleiben,  steigen  sogar  an  die  Oberfläche,  wo  sie  sehr  energische  Essigbildner 
werden.  H.  Will, 

L.  Grlmbert  und  L.  Ficquet:  Ueber  ein  neues  Ferment  der  Tartrate,  den 
Bacillus  tartricus.  —  Journ.  Pharm.  Chim.  1898  [6],  7,  97—100. 
Nach  den  Verff.  stimmen  die  über  Gährung  der  Tartrate  publicirten  Angaben 
deshalb  nicht  überein,  weil  nach  der  Art  der  Versuchsanstellung  wahrscheinlich  das 
Aussaatmaterial  unrein  gewesen  war.  Verff.  haben  daher  aus  der  zahlreichen  Menge 
von  Tartratvergährern  einen  Bacillus,  den  B.  tartricus,  isolirt.  Es  ist  nicht  unmöglich, 
dass  dieser  Bacillus  schon  bekannt  ist,  aber  unter  einem  anderen  Namen.  Er  ist  nur 
1—2  (a  lang,  ausserordentlich  lebhaft  beweglich  und  ist  ein  fakultativ  ana£rober.  In 
Peptonlösung  wird  von  ihm  kein  Indoi  erzeugt,  Milch  wird  zum  Gerinnen  gebracht, 
Stärke  wird  nicht  gelöst,  ebensowenig  wie  koagulirtes  Ei  weiss;  dagegen  werden  Nitrate 
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von  dem  Bacillus  zu  Nitriten  reducirt.  Kohlenhydrate  werden  von  ihm  zersetzt,  wie 
Glukose,  Laktose,  Maltose,  Saccharose,  Dextrin  und  Mannit;  dagegen  ist  er  auf  Dulcit 
und  Glycerin  ohne  Einwirkung.  Calciumtartrat  wird  von  dem  Bacillus  sowohl  unter 
Luftzutritt,  wie  -abschluss  vergohren.  Als  Produkte  der  Gährung  (in  pep tonfreien 
und  -haltigen  Lösungen,  in  ersteren  bei  Gegenwart  der  Pas teur "sehen  Nährsalz- 
lösung) entstehen  flüchtige  und  nicht  flüchtige  Säuren,  darunter  Essigsäure  und  Bern- 
steinsäure; daneben  bilden  sich  Kohlensäure  und  Wasserstoff.  Alkohol  wurde  nicht 
gefunden.  Eine  Lösung  von  Ammonium tartrat  (1:100)  in  Pasteur 'scher  Lösung  bei 
Gegenwart  von  2  %o  Pepton  gab  keine  Gasentwicklung,  wohl  aber  wurden  die  beiden 
obigen  Säuren  gefunden.  Alkohol  fehlte  auch  hier.  Diese  Resultate  zeigen  Unter- 
schiede gegenüber  den  an  anderen  Weinsäure  zersetzenden  Bacillen  beobachteten. 

//.  WM. 

Bier. 

E.  Ouclaux:  Hauptgesetze  über  die  Wirkung  der  Diastasen.  —  Ann.  Inst 
Pasteur  1898,  12,  96—127;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  899.    Ref.  Proskauer. 

Verf.  betont,  dass  trotz. der  vielen  Arbeiten  über  die  diastatische  Wirkung  die 
Hauptgesetze,  welchen  dieselbe  bei  der  Umwandlung  folgt,  noch  nicht  genügend  fest- 
gelegt sind.  Er  bespricht  daher  die  einschlägige  Literatur,  wobei  er  in  erster  Linie 
die  Wirkung  der  Diastasen  mit  derjenigen  von  Säuren  vergleicht  und  das  von  Wil- 
helmy  aufgestellte  Gesetz  anführt,  nach  dem  die  Menge  des  invertirten  Zuckers 
in  der  Zeiteinheit,  oder  die  Reaktionsgeschwindigkeit,  proportional  fortschreitet  mit 
der  Menge  des  Zuckers  für  die  gleiche  Säurequantität.  Aus  den  mathematisch  be- 
rechneten Funktionen  ergiebt  sich,  dass  die  koncentrirtesten  Zuckerlösungen  durch 
relativ  sehr  schwache  Säuren  invertirt  werden;  letzteren  kann  man  also  hinsichtlich 
ihrer  Wirkung  die  Rolle  der  Enzyme  bezw.  der  Diastase  zuertheilen.  Hinsichtlich 
ihrer  Inversionsfähigkeit  verhalten  sich  die  Säuren  sehr  verschieden,  wie  dies  an  einer 
Zusammenstellung  gezeigt  wird;  sie  hängt  mit  der  Natur  der  Säure,  ob  anorganisch 
oder  organisch,  zusammen. 

Verf.  legt  die  Bedingungen  eines  präcisen  Studiums  der  Diastasen  dar,  unter 
Anführung  der  Versuche  von  O'Sullivan  und  Thompson  und  Anderen,  bespricht 
ferner  die  Einwirkung  der  gebildeten  Produkte  auf  die  Wirkung  der  Diastase,  den 
Einfluss  der  Diastasemengen  bei  der  Invertirung  und  stellt  auf  Grund  der  in  der 
Literatur  vorhandenen  Versuche  eine  Formel  auf,  welche  die  diastatische  Wirkung 
in  qualitativer  und  quantitativer  Hinsicht  charakterisiren  soll.  H.  Will. 

Henri  Pottevin:    Ueber  die  Verzuckerung  der  Stärke  durch   die  Amylase 
des  Malzes.  —  Compt.  rend.  1898,  126,  1218—1221. 
Verf.  zieht  folgende  Schlussfolgerungen  aus  seinen  Untersuchungen: 

1.  Die  Umbildung  der  Stärke  in  Maltose  ist  das  Resultat  von  zwei  verschiedenen 
Wirkungen.    Die  Stärke  giebt  zuerst  Dextrin,  welches  seinerseits  in  Maltose  übergeht. 

2.  Zwischen  den  verschiedenen  Dextrinen  giebt  es  nur  Unterschiede  physika- 
lischer Natur. 

3.  Die  Verkleisterung  verringert  die  Unterschiede,  welche  zwischen  den  verschie- 
denen Partien  des  Stärkekornes  im  Naturzustande  bestehen,  bringt  sie  aber  nicht  zum 
Verschwinden.  Die  dichtesten  Partien  des  Kornes  enthalten  Stärke,  welche  viel  schwieriger 
in  Dextrin  übergehen,  und  ein  Dextrin,  das  viel  schwieriger  in  Maltose  verwandelt  wird. 
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Wenn  man  die  Stärke  mit  Diastase  behandelt,  geht  die  Umbildung  der  verschiedenen 
Partien  mit  ungleicher  Schnelligkeit  vor  sich;  die  einen  befinden  sich  bereits  im  Zustand 
der  Maltose,  die  anderen  noch  im  Zustand  des  Dextrins,  andere  wieder  sind  fast  intakt. 

Diese  Anschauung  giebt  eine  Erklärung  für  die  hauptsächlichsten  Momente 
der  Verzuckerung,  ohne  dass  man,  wie  bisher,  zu  komplicirten  Erklärungen  greifen 
muss.  H.  Will. 

M.  Buisson:   Die  spektro-aräometrische  Methode  von  Tornoe"  zur  Bestim- 
mung des  Alkohols  und  Extraktes  im  Biere.  —  Revue  de  Chimie  analyt«. 
1898,  6,  157—164. 
Nach  vorhergehender  Beschreibung  des  Refraktometers  werden  die  von  Fern- 
bach, Kjeldahl  und  Prior  mit  einem  solchen  Instrumente  und  vergleichend  nach 
der  Destillationsmethode  erhaltenen  Untersuchungsresultate  aus  verschiedenen  Bieren 
besprochen.    Die  dabei  auftretenden  Differenzen  bewegen  sich  vorherrschend  in  sehr 
engen  Grenzen  und  sind  derart  gering,  dass  sie  die  grosse  Zuverlässigkeit  der  Methode 
beweisen.  L.  Aubry. 

A.  Reichard:  Ueber  Farbebestimmung  von  Würze  und  Bier.  —  Zeitschr. 
ges.  Brauw.  1898,  21,  335—339,  351—355,  und  368—372. 
Zur  vergleichenden  Farbebestimmung  von  Würzen  und  Bieren  bedient  man  sich 
nach  dem  Vorschlage  von  Leyser  sehr  häufig  der  !/,0  N.- Jodlösung.  Die  Schwierig- 
keiten, welche  sich  bei  dieser  Farbebestimmung  ergeben,  bestehen  hauptsächlich  darin, 
dass  die  Nuance  der  verdünnten  Jodlösung  in  vielen  Fällen  nicht  übereinstimmt  mit 
dem  Farbtone  der  zu  untersuchenden  Biere  und  Würzen.  Jalowetz  hat  zuerst  auf- 
merksam gemacht,  dass  verschiedene  Mengen  Jodkalium  die  Farbe  der  Jodlösung  be- 
deutend beeinflussen.  Diese  Thatsache  gab  Verfasser  Veranlassung,  der  analytischen 
Vio  N.- Jodlösung  steigende  Dosen  jenes  Salzes  hinzuzufügen.  Dabei  ergab  sich,  dass 
mit  der  Menge  des  beigegebenen  Jodkaliums  die  anfänglich  braune  Nuance  allmählich 
gelber  wurde  und  dann  ins  Grüne  überging,  wobei  genau  die  nämlichen  Farbentone 
zum  Vorschein  kamen,  welche  Würzen  und  Biere  bei  der  Verdünnung  mit  steigenden 
Wassermengen  annahmen.  Zu  seinen  eingehenden  Versuchen  benutzt  Verfasser  vier 
Vio  N.-Jodlösungen  mit  verschiedenem  Gehalt  an  Jodkalium,  und  zwar  18,  25,  40  und 
71  g  Jodkalium  im  Liter.  Die  vergleichenden  Farbbestimmungen  werden  in  parallel- 
wandigen  Gläsern  von  ca.  140  cem  Inhalt  vorgenommen,  dunkle  Würzen  und  Biere 
werden  entsprechend  verdünnt.  Mit  Hülfe  dieser  4  Lösungen  bestimmt  Verfasser  so- 
wohl Farbenton  (Nuance)  und  Farbenstärke  (Intensität)  und  glaubt  auf  Grund  seiner 
Versuche  den  Schluss  ziehen  zu  dürfen,  dass  das  Jod  in  seinen  verschiedenen 
Mischungverhältnissen  mit  Jodkalium  sowohl  als  Hülfsmittel  zur  Bestimmung 
der  Nüancirung  wie  auch  als  Einheitsmaass  für  die  Farben  tiefe  verschiedenartiger 
Extraktlösungen  allgemeinere  Beachtung  verdiene.  L.  Aubry. 

N.  van  Laer:  Ueber  eine  belgische  Methode  der  Hopfenkonservirung.  — 
Journ.  of  the  Fed.  Inst,  of  Brew.  1898,  4, 294;  Wochenschr.  Brauerei  1898  16,  379. 
Die  Methode  besteht  darin,  dass  zunächst  das  Lupulin  in  geeigneten  Apparaten 
von  den  Blättern  getrennt  wird.  Die  Blätter  werden  alsdann  ausgelaugt  und  der 
Extrakt  koncentrirt,  um  schliesslich  mit  dem  Lupulin  gemischt  und  in  luftdicht  ver- 
schlossene mit  Kohlensäure  vorher  gefüllte  Gefässe  untergebracht  zu  werden.  Als  Vor- 
theile  dieses  Verfahrens  werden  angegeben:  1.  Raumersparniss  beim  Lagern.  2.  Unbe- 
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grenzte  Haltbarkeit  3.  Regelmässigkeit  im  Hopfengeben.  4.  Hopfenersparniss.  Es 
werden  noch  Angaben  über  die  Verwendung  dieses  Hopfens  in  der  Praxis  gegeben. 
[Es  ist  dieses  das  Hopfen konservirungs verfahren,  welches  Louis  Boule  in  Bourges 
bereits  im  Jahre  1882  ausübte.    Ref.]  L.Aubry. 

F.  W.  Richardson:    Ueber   Hopfen    und   seinen   Einfluss   auf  Mikroorga- 
nismen. —  Journ.  of  the  Fed.  Inst,  of  Brew.  1898,  4, 128;  Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898, 
21,  372. 
Die  Versuche  des  Verf.  richteten  sich  dahin  zu  erforschen,  ob  die  cigenthüm- 
lichen  Wirkungen  des  Bieres  dem  Alkohol  oder  den  Hopfenbestandtheilen  zuzuschreiben 
sind,  und  fand,  dass  durch  die  Bestandteile  des  Hopfens  eine  schädliche  Wirkung  auf 
den  Organismus  nicht  entsteht,  obwohl  durch  die  Gegenwart  geringer  Mengen  Alkohol 
die  Absorptionsfähigkeit  des  Magens  für  Alkaloide  wesentlich  gesteigert  wird.   Hopfen- 
abkochungen übten  eine  deutliche,  aber  schwache  Wirkung  auf  die  Thätigkeit  der 
Hefe  aus.    Auf  Penicillium  glaucum  hatten  Hopfenabkochungen  keinen  Einfluss,  da- 
gegen wirkte  der  Hopfen  auf  verschiedene  Mikroben  entschieden  zerstörend.   Weitere 
Versuche  sollen  entscheiden,  welcher  Hopfenbestandtheil  die  antiseptische  Wirkung 
besitzt.  L.  Aubry. 

B.  Alexander-Katz:  Zur  Verwendung  des  Saccharins  bei  Herstellung  von 
Lebensmitteln,  insbesondere  von  Malzbieren.  —  Zeitschr.  öffentl.  Chem. 
1898,  4,  481-492. 
In  Behandlung  der  Frage,  inwieweit  sich  die  Verwendung  des  Saccharins  und 
anderer  Süssstoffe  bei  der  Herstellung  von  Malzbieren,  Malzextrakt-,  Gesundheits-  etc. 
Bieren  mit  dem  Nahrungsmittelgesetz  verträgt,  theilt  Verf.  mit,  dass  ein  grosser  Theil 
der  Saccharin-Malzbiere  aus  dem  besonders  in  der  Provinz  Sachsen  seit  den  sechziger 
Jahren  eingeführten  „ Weizenlagerbier*  hervorgegangen  ist.  Darunter  verstand  man 
ein  obergähriges,  mit  Zucker  versetztes  Braunbier,  welches  zum  Theil  durch  Weizen- 
malz verstärkt  wurde.  In  letzter  Zeit  habe  man  einen  Theil  des  nährenden  Zuckers 
durch  Saccharin,  ohne  allen  Nährgehalt,  ersetzt.  Verschiedene  Strafprocesse  in  der 
Provinz  Sachsen  lenkten  die  Aufmerksamkeit  auf  dieses  Verfahren.  Verf.  theilt  Ana- 
lysen mit  von  Bieren  aus  der  Provinz  Sachsen,  welche  sämmtlich  stark  saccharinhaltig 
waren  und  demgemäss  sich  durch  Extraktarmuth  auszeichneten,  aber  unter  betrüge- 
rischen hochtrabenden  Namen  in  den  Handel  kamen.  Zum  Nachweise,  wie  sehr  diese 
Biere  in  ihrem  Extraktgehalt  zu  Ungunsten  von  leichten  und  schwereren  reellen  Bieren 
abweichen,  stellte  er  die  Saccharinbiere  mit  jenen  vergleichend  zusammen.  Während 
der  Extraktgehalt  der  unechten  Biere  4%  nicht  erreichte  und  vorherrschend  wesent- 
lich darunter  war,  sind  die  Extraktgehalte  anderer  echter  Biere  vorherrschend  weit 
darüber.    Die  Saccharinbiere  zeigten  folgende  Zusammensetzung  (g  in  100  ccm): 

Alkohol    Bxtrakt    Stammwürze 

Echtes  Malzbier             3,40  1,82  8,62 

3,85  2,24  7,94 

1,38  3,24  6,00 

Echtes  Malzextraktbier  2,62  3,64  8,88 

Der  Extrakt  der  anderen  Biere  bewegte  sich  zwischen  3,12  (beim  dünnsten  Braunbier) 
und  11,72  (Sanitätsmalzbier).  Es  wird  ferner  mit  Recht  bemerkt,  dass  die  häufig  an- 
geführte konservirende  Eigenschaft  des  Saccharins  beim  Biere  nicht  zur  Geltung  kommen 
kann,  weil  die  dazu  erforderlichen  Mengen  das  Bier  ungeniessbar  machen  würden. 


Alkohol 

Extrakt 

8tammwürze 

Echtes  Malzbier     2,11 

3,39 

7,61 

1              -                       2,28 

3,29 

7,85 

2,28 

2,89 

7,45 

Weizenlagerbier      2,56 

2,33 

7,45 

®*8  ---____  R ef_e_rate:  ~  -Biel:—  K15!£S.gaa5g 

Das  Saccharin  würde  demnach  lediglich  als  künstliches  Versüssungsmittel  anzu- 
sehen sein.  In  weiterer  Ausführung  wird  die  Notwendigkeit  des  Saccharinverbotes, 
insbesondere  zur  Bierbereitung  zum  Ausdruck  gebracht.  L.  Aubry. 

Macheleidt:  Kann  Saccharin  in  der  Brauerei  als  Konservirungsmittel  in 
Betracht  kommen?  —  Wochcnschr.  Brauerei  1898,  15,  865—366. 
Zur  Feststellung,  ob  ein  Saccharingehalt  der  Würze  bezw.  des  Bieres  einen  Ein- 
fiuss  auf  das  Wachsthum  von  Hefen  und  Bakterien  hat,  und  ob  derselbe  für  die  Bier- 
brauerei von  praktischer  Bedeutung  sein  kann,  wurden  Versuche  ausgeführt.  Gehopfte 
Würze  wurde  in  Fläschchen  mit  wechselnden  Mengen  von  0,25  g  bis  100  g  Saccharin 
pro  hl  versetzt  und  die  Fläschchen  theils  mit  Kultur-,  theils  mit  wilder  Hefe,  theils  mit 
Kahmhefe  geimpft.  Ausserdem  wurde  jedem  Fläschchen  ein  Tropfen  sarcinakrankes 
Bier  zugesetzt.  Zur  Kontrole  wurden  noch  sarcinafreie  Fläschchen  angestellt.  Nach 
wenigen  Tagen  befanden  sich  sämmtliche  Fläschchen  in  Gährung  und  Kahmentwick- 
lung. Fläschchen  mit  einem  dem  Verderben  nahen  Bier  und  Saccharin  versetzt,  waren 
nach  einigen  Tagen  inticirt.  Es  wurden  Versuche  mit  stärkeren  Saccharindosen  ge- 
macht und  die  Widerstandsfähigkeit  anderer  Organismen  gegen  Saccharin  geprüft.  Aus 
den  Versuchen  ging  hervor,  dass  eine  konservirende  Wirkung  des  Saccharins  für  die 
Brauerei  keinesfalls  in  Betracht  kommt,  da  dasselbe  in  viel  stärkeren  Dosen,  als  man 
anwenden  könnte,  weder  Hefen  noch  Bakterien  in  ihrem  Wachsthum  irgendwie  beein- 
fiusst.  L.  Aubry* 

G.  A.  Neumann:  Eine  Studie  über  böhmische  Brauwässer.  —  Berichte  der 
Versuchsanstalt  für  Brau-Ind.  in  Böhmen  1898,  2,  1;  Chem.-Ztg.  1898,  22,  Bep.  139. 
Verf.  widmete  den  böhmischen  Brauwässern  eine  genaue  Untersuchung  und 
beobachtete  deren  Einfluss  auf  die  Würzebereitung.  Zu  Sudversuchen  mit  13  verschie- 
denen Brauwässern  in  8  Brauereien  kamen  folgende  4  Hauptgruppen  von  Wasser  zur 
Verwendung:  1.  Wässer,  in  denen  die  Karbonate  des  Calciums  und  Magnesiums  stark 
vorherrschen.  2.  Wässer,  in  denen  die  Sulfate  des  Calciums  und  Magnesiums  stark 
vorwiegen.  3.  Wässer  mit  vorwiegend  Calciumnitrat  und  4.  stark  natriumkalium- 
chloridhaltige  Wässer.  Die  Prager  Wässer  sind  stark  salpetersäurehaltig.  Aus  den 
Versuchen  ergab  sich:  1.  Extraktgehalt:  Calciumkarbonat  erniedrigt  ansehnlich, 
Calciumsulfat  und  Calciumnitrat  erhöht  denselben.  Magnesiumkarbonat  verhält  sich  neu- 
tral. 2.  Reducirende  Zucker  werden  durch  Calciumkarbonat  ansehnlich  erniedrigt, 
desgl.  durch  Calciumsulfat  und  Magnesiumkarbonat,  durch  Calciumnitrat  erhöht  3.  Pro- 
tein wird  durch  Calciumkarbonat  und  Calciumnitrat  erhöht,  durch  Magnesiumkarbonat 
erniedrigt.  Calciumsulfat  verhält  sich  neutral.  4.  Farbeton.  Calciumkarbonat  färbt  zu, 
desgleichen  ansehnlich  Magnesiumkarbonat,  während  Calciumnitrat  diese  Wirkung 
paralysirt.  Calciumsulfat  bleibt  neutral.  Die  erhaltenen  Resultate  widersprechen  in 
mancher  Hinsicht  den  bisherigen  Ansichten.  Es  wird  noch  erwähnt,  dass  die  chemische 
Zusammensetzung  der  Malze  in  gewissen  Grenzen  auch  die  Wirkung  der  Wassersalze 
modificiren  könne.  L.  Aubry, 

J.   Brand:   Ein  Ersatz    für   Fassthürltalg.    —    Zeitschr.  ges.  Brauw.  1898,   21, 

130—131. 

Die   in   den  Bierkellereien  aufgestellten  Fässer  zeigen  häufig  undichte  Stellen. 

besonders  an  den  Fassthüren,  aus  welchen  Bier  austritt,  dann  säuert  und  dadurch  eine 

Verunreinigung  und  Beeinflussung  des  Fassinhaltes  hinsichtlich  des  Geschmackes  her- 
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beiführen  kann.  Es  werden  solche  Stellen  mit  gewöhnlichem  Talg  verschmiert,  der 
aber  seinen  ekelhaften  Geruch  und  Geschmack  dem  Biere  mitzutheilen  droht.  Zum 
Zwecke  der  Verkittung  der  Fässer  hat  die  Firma  J.  M.  Witzemann  in  Stuttgart  auf 
Veranlassung  der  wissenschaftlichen  Station  für  Brauerei  ein  den  Talg  vollkommen 
ersetzendes  Präparat  hergestellt,  welches  nach  den  vorgenommenen  Untersuchungen 
sich  vollkommen  bewährt.  Dieses  Produkt  von  paraffinartigein  Charakter  wird  Fass- 
thürlstreiche  genannt.  L.  Aubry. 


Trink-  und  Gebrauchswasser. 

Luden  Robin:  Methode  zur  Bestimmung  der  Nitrite  in  den  Wässern.  — 
Journ.  Pharm.  Chim.  1898  [6],  7,  575—577. 

Die  Methode  beruht  auf  der  Thatsache,  dass  beim  Zusatz  von  reinem  Jodkali 
und  hierauf  Essigsäure  zu  einer  Nitritlösung  immer  die  gleiche  Menge  Jod  freige- 
macht wird,  wenn  man  die  Reagentien  immer  gleich  lange  einwirken  lässt. 

Das  zu  untersuchende  Wasser  wird,  wenn  es  nicht  klar  ist,  vorher  flltrirt.  Ge- 
färbtes Wasser  wird  durch  Zusatz  von  schwefelsaurer  Thonerde  und  Soda,  wie  bei  der 
Metaphenylendiamin-Methode,  entfärbt.  Bei  schwefelwasserstoffhaltigem  Wasser  werden 
125  ccm  mit  Silbersulfat  behandelt  und  von  dem  Filtrat  100  ccm  abdestillirt.  Zu  50  ccm 
des  zu  prüfenden  Wassers  setzt  man  2  ccm  einer  20%-igen  Lösung  von  chemisch  reinem 
Jodkalium  (frei  von  Jodsäure!),  schüttelt  und  fügt  dann  2  ccm  Eisessig  hinzu;  nach 
abermaligem  Durchschütteln  lässt  man  genau  eine  halbe  Stunde  lang  stehen.  Sodann 
wird  nach  Zusatz  von  Stärkekleister  das  freie  Jod  mittels  einer  Natriumhyposulfit- 
lösung titrirt,  welche  hergestellt  ist,  indem  man  50  ccm  Vio-Normallösung  (24,764  g  im 
Liter)  zu  einem  Liter  auffüllt.  Aus  der  nachstehenden  Tabelle  ist  ersichtlich,  wieviel 
Milligramme  salpetrige  Säure  im  Liter  der  verbrauchten  Menge  dieser  Hyposulfltlösung 
entsprechen  (bei  Einhaltung  aller  obigen  Vorschriften). 


Hypo- 

sulfit- 

lösung 

ccm 

N,0, 

im  Liter 

mg 

Hypo- 

sulfit- 

lösung 

ccm 

N,0, 

im  Liter 

mg 

Hypo- 

sulfit- 

lösaug 

ccm 

N,  O, 

im  Liter 
mg 

Hypo- 

Slllfitr 

lösung 
ccm 

NaO, 

im  Liter 

rag 

0,4 

1      0,1 

7,3 

1,1 

13,3 

2,1 

16,4 

3,1 

0,9 

0,2 

8,0 

1,2 

13,7 

2,2 

16,5 

3,2 

1,4 

0,3 

8,8 

1,3 

14,2 

2,3 

16,6 

3,3 

2,1 

0,4 

9,6 

1,4 

14,4 

2,4 

16,8 

3,4 

2,7 

0,5 

10,5 

1,5 

14,9 

2,5 

17,0 

3,5 

3,5 

0,6 

11,1 

1,6 

15,2 

,      2,6 

17,3 

3,6 

4,3 

0,7 

11,6 

1,7 

15,5 

;     2,7 

17,4 

3,7 

4,9 

0,8 

11,9 

1,8 

15,8 

2,8 

17,5 

3,8 

5,9 

0,9 

12,2 

1,9 

16,0 

2,9 

17,6 

3,9 

6,6 

1,0 

12,7 

2,0 

16,3 

|      3,0 

17,7 

4,0 

Wenn  sofort  Gelbbraunfärbung  auftritt,  muss  das  Wasser  erst  entsprechend  ver- 
dünnt werden.  Diese  Methode  hat  den  Vortheil,  dass  sie  graduirte  Gefässe,  Colorimeter 
und  Specialreagentien,  wie  sie  bei  den  bisher  beschriebenen  Verfahren  erforderlich 
waren,  entbehrlich  macht.  Man  kann  mit  Hülfe  derselben  noch  0,005  mg  salpetrige 
Säure  in  50  ccm  oder  0,1  mg  im  Liter  Wasser  bestimmen. 

Wenn  aus  irgend  einem  Grunde  die  Titrirung  nicht  nach  genau  einer  halben 
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Stunde  vorgenommen  werden  kann,  so  ist  es  nöthig,  die  weitere  Einwirkung  der 
Essigsäure  auf  die  Nitrite  zu  unterbrechen;  dies  geschieht  durch  Zusatz  von  10  ccm 
koncentrirter  reiner  Kaliumcarbonatlösung.  C.  A.  Nevfeld. 

Bouriez:  Nachweis  von  Sulfocyaniden  in  den  Trinkwässern.  —  Union  phar- 
maceutique  vom  15.  Februar  1898.  Rep.  de  Pharm.  1898  [3],  10,  254—255. 
Da  sich  die  Sulfocyanido  stets  in  den  Destillationsprodukten  der  Steinkohle  vor- 
finden, so  kann  man  den  Nachweis  einer  Trinkwasserverunreinigung  durch  Leuchtgas 
auf  ihre  Anwesenheit  gründen.  Man  engt  eine  grössere  Menge  Wasser  auf  ein  sehr 
kleines  Volumen  ein  und  giebt  zum  Rückstand  Eisenchlorid;  bei  Anwesenheit  von 
Sulfocyaniden  entsteht  eine  blutrothe  Färbung,  welche  gegen  Salzsäure  beständig  ist 
und  beim  Schütteln  mit  Aether  dem  letzteren  eine  karminrothe  Färbung  verleiht  Da 
viele  andere  Verbindungen  mit  Eisenchlorid  Rothfärbung  geben,  so  kann  man  die 
Aetherfärbung  als  charakteristisches  Unterscheidungsmerkmal  betrachten.  Indess  ist 
Vorsicht  bei  Vornahme  der  Reaktion  geboten,  da  die  Färbung  nicht  auftritt  bei  einem 
Ueberschusse  von  Eisenchlorid  oder  wenn  letzteres  freie  Salzsäure  oder  freies  Chlor 
enthält.  Da  sich  andrerseits  die  Färbung  erst  auf  Zusatz  von  Salzsäure  einstellt,  ist 
doppelte  Sorgfalt  geboten.  Verf.  schlägt  daher  folgendes  Verfahren  vor:  5 — 10  Liter 
Wasser  werden  auf  ungefähr  15  ccm  eingeengt,  der  Rückstand  filtrirt  und  in  3  Probe- 
röhrchen vertheilt,  von  denen  eins  1,  das  zweite  2  und  das  dritte  3  Tropfen  der  zehn- 
fach verdünnten  officinellen  Eisenchloridlösung  enthält.  Ungeachtet  der  auftretenden 
Färbung  giebt  man  in  jedes  Röhrchen  das  gleiche  Volumen  Aether  und  schüttelt 
Färbt  sich  letzterer  sofort,  so  ist  die  Gegenwart  von  Sulfocyaniden  nachgewiesen, 
andernfalls  setze  man  zu  jedem  Röhrchen  tropfenweise  Salzsäure  unter  stetem  Um- 
schütteln nach  jedem  Tropfen.  C.  A.  Neufeld. 

Emile  d'Huart:  Ueber  eine  Alkalioleatlösung,  welche  sowohl  zur  Hydro- 
timetrie  als  auch  zur  Bestimmung  der  Metalle,  welche  unlösliche 
Oleate  bilden,  dienen  kann.  —  Bull,  assoc.  beige  chim.  1898,  12,  56—57. 
Diese  Lösung  wird  folgendermaassen  hergestellt:  Zu  einer  bestimmten  Menge 
Normalkali-  oder  Natronlösung  setzt  man  genau  so  viel  reine  Oelsäure,  als  dem  Gehalte 
an  Kali  oder  Natron  in  dem  angewandten  Volumen  entspricht.  Das  gebildete  Oleat 
löst  man  in  möglichst  wenig  Alkohol  und  setzt  unter  Umschütteln  so  viel  Wasser  hinzu, 
bis  das  Gesammtvolumen  der  Flüssigkeit  10  mal  so  gross  ist  als  die  Menge  der  an- 
gewandten Normallösung.  So  stellt  Verf.  250  ccm  dieser  Zehntel  normal- Alkalioleatlösung 
her,  indem  er  in  einem  graduirten  Mischcylinder  zu  25  ccm  Normal-Natronlösung  7,05  g 
chemisch  reine  Oelsäure  setzt,  das  entstandene  Oleat  in  45—50  ccm  Alkohol  (960lO)löst 
und  unter  zeitweisem  Mischen  zu  250  ccm  mit  Wasser  auffüllt.  War  die  Oelsäure 
chemisch  rein  [was  wohl  nie  der  Fall  sein  dürfte.  Ref.],  so  ist  der  Titer  dieser 
Lösung  richtig,  im  anderen  Falle  kontrollirt  man  mit  Silbernitrat  in  der  Weise,  dass 
1  ccm  Zehntelnormal-Silbernitratlösung,  in  50  ccm  destillirtem  Wasser  gelöst,  1,1  ccm  der 
Zehntelnormal- Alkalioleatlösung  bis  zur  Schaumbildung  verbrauchen  muss,  wobei  0,1  ccm 
für  die  Bildung  des  Schaumes  gerechnet  ist.  Die  vorgeschlagene  Lösung  soll  folgende 
Vortheile  bieten:  1.  Ihr  Titer  entspricht  den  gebräuchlichen  Maassen.  2.  Das  Volumen 
der  verbrauchten  Lösung  ist  proportional  dem  Gehalte  an  fällbaren  Salzen  in  der  zu 
prüfenden  Lösung.  So  geben  1,1,  2,1,  3,1  u.  s.  w.  ccm  einen  ganz  gleichmässigen 
Schaum  mit  Lösungen,  welche  bezüglich  1,  2,  3  u.  s.  w.  ccm  Zehntelnormal-Silbernitrat 
auf  50  ccm  Wasser  enthalten.    3.  Bei  Benutzung  als  hydrotimetrische  Lösung  zeigt  sie 
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gleich  die  französischen  Härtegrade  an,  wenn  man  statt  40  ccm  50  ccm  Wasser  zur 
Bestimmung  anwendet.  Da  die  Menge  der  Niederschläge  in  den  zu  koncentrirten  Lö- 
sungen mehr  oder  weniger  die  Schaumbildung  hindert,  so  empfiehlt  sich  die  Verwendung 
von  Flüssigkeiten  von  der  Koncentration  der  Zehntelnormallösungen.      G.  A.  Neufeld. 

G-.  W.  Chlopin:  Weitere  Untersuchungen  über  die  Methoden  zur  Bestim- 
mung des  in  Wasser  gelösten  Sauerstoffes.  —  Arch.  Hyg.  1898,  32,  294—309. 
Verf.  hat  die  drei  Methoden  zur  Bestimmung  des  in  Wasser  gelösten  Sauerstoffes 
von  Winkler,  Schützenberger-Risler  und  Mohr-Levy  in  eingehender  Weise 
einer  vergleichenden  Kontrolle  unterworfen  und  gelangt  auf  Grund  seiner  Beobachtun- 
gen zu  folgender  Schlussfolgerung:  1.  Die  Methode  Winkler's  verdient,  wegen  ihrer 
Genauigkeit,  Einfachheit  und  Schnelligkeit  in  der  Ausführung,  eine  weitgehende  Be- 
deutung in  der  sanitären  Praxis.  2.  Mit  der  Methode  Schützenberger-Risler 
lassen  sich  befriedigende  Resultate  erzielen.  Diese  sind  jedoch  nur  zu  erreichen  unter 
Zurück titriren,  sowie  unter  peinlicher  Beobachtung  einer  ganzen  Reihe  von  Bedingun- 
gen, welche  vom  Verf.  auf  Grundlage  zahlreicher  Kontrollversuche  zur  Vervollkomm- 
nung der  Methode  empfohlen  werden  und  deren  Einhaltung  ganz  besondere  Aufmerk- 
samkeit und  Geübtheit  erfordert.  Demzufolge  wird  die  Methode  komplicirt,  zeitraubend 
und  von  Zufälligkeiten  abhängig.  3.  Die  Methode  von  Mohr-Levy  giebt  ungenaue 
Resultate  und  ßtets  geringere  Daten,  so  dass  ihre  Anwendung,  ungeachtet  ihrer  Ein- 
fachheit und  der  Schnelligkeit  ihrer  Ausführung,  in  der  sanitären  Praxis  nicht  zu  em- 
pfehlen ist.  Bezüglich  des  reichhaltigen  Belegmaterials  verweisen  wir  auf  die  mit 
«ahlreichen  Tabellen  und  Abbildungen  versehene  Originalarbeit.  C.  A.  Neufeld. 

Marco  T.  Lecco:  Ein  stark  manganhaltiges  Mineralwasser. — Oesterr. Chem. 
Ztg.  1898,  1,  54-55. 
Das  Mineralwasser  von  Miraschevaz  bei  Raca-Kragujevaz  in  Serbien  war  auf 
Grund  einer  im  Jahre  1895  vorgenommenen  Analyse  als  Bitterwasser  erklärt  worden. 
Bei  einer  neuerdings  vorgenommenen  Untersuchung  durch  den  Verf.  ergaben  sich  je- 
doch ganz  andere  Analysenwerthe;  die  Menge  des  gefundenen  Trockenrückstandes  und 
einzelner  Bestandteile,  mit  Ausnahme  von  Calciumoxyd,  ist  nach  der  ersten  Analyse 
grösser,  während  auffallender  Weise  einer  der  Hauptbestandteile  des  Wassers,  näm- 
lich Mangan,  in  jener  gar  nicht  erwähnt  wird.  Verf.  führt  die  Differenzen  darauf 
zurück,  dass  wahrscheinlich  die  Rückstände  bei  verschiedenen  Temperaturen  getrocknet 
wurden,  dass  ferner  bei  der  ersten  Analyse  das  Manganoxyd  zugleich  mit  Aluminium  - 
und  Eisenoxyd  niedergeschlagen  und  gewogen  wurde,  und  dass  schliesslich  das 
Siliciumdioxyd  bei  der  ersten  Analyse  jedenfalls  nicht  genügend  von  dem  Calcium- 
sulfat  befreit  wurde.  Auf  Grund  der  neueren  Untersuchung  kann  man  das  Wasser 
zur  Noth  noch  als  ein  sehr  schwaches  Bitterwasser  betrachten.  Andererseits  zeigt  aber 
dasselbe  alle  Eigenschaften  eines  manganhaltigen  Eisenwassers  und  man  kann  es,  da 
die  Metalle  sich  mit  grösster  Wahrscheinlichkeit  als  Sulfate  vorfinden,  zu  den  seltereren 
schwefelsauren  Manganeisenwässern  rechnen.  Nach  der  Analyse  des  Verf.  sind  in 
1  Liter  enthalten: 


Eisensulfat  .  .  .  0,021  g 
Mangansulfat  .  .  0,315  - 
Magnesiumsulfat   .    3,246  - 


Calciumsulfat  .  .  1,462  g 
Aluminiumsulfat  .  0,590  - 
Kupfersulfat.    .    .    0,002  - 


Von  sämmtlichen  bekannten  manganhaltigen  Eisenwässern  nimmt  das  vorliegende 
nach  seinem  Mangangehalt  die  erste  Stelle  ein.  C.  A.  Neufeld. 
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Frauz  Adam:    Eine   seltene   Wasserverunreinigung.   —  Oesterr.  Chem.  Ztg. 
1898,  1,  93-94. 

Verf.  beschreibt  eine  Wasserverunreinigung  durch  die  Fabrikationsabfälle  einer 
in  der  Nähe  des  Reservoirs  befindlichen  Gasfabrik,  und  zwar  zeigte  das  Wasser  einen  Ge- 
halt an  Kresolen.  Zum  Nachweis  derselben  wurde  der  Abdampfrückstand  von  150  ccm  des 
Wassers  mit  konc.  Alkohol  extrahirt,  der  Extrakt  zur  Syrupkonsistenz  eingedampft  und 
hierauf  mit  Aether  erschöpft.  Nach  freiwilligem  Verdunsten  des  letzteren  hinterblieben 
wässerige  Tröpfchen,  welche  sich  beim  Trocknen  über  Schwefelsäure  in  eine  strahlige 
Krystallmasse  verwandelten.  Diese  war  äusserst  hygroskopisch,  verbrannte  ohne  Rück- 
stand und  bestand  aus  tafelförmigen  Krystallen,  welche  mit  sehr  geringen  Mengen 
verdünnter  Eisenchloridlösung  zu  einer  dunkelrothen  Flüssigkeit  zerflossen.  Völlig  ge- 
trocknet besass  die  Masse  einen  Schmelzpunkt  von  145°.  Durch  Reaktionen  mit 
Merkurinitrat,  Silbernitrat  und  N  essler 's  Reagens  wurde  Rhodanammonium  sicher 
erkannt.  Die  qnantitative  Bestimmung  der  Kresole  wurde  derart  ausgeführt,  dass 
von  dem  Wasser  25  ccm  im  Dampfstrom  auf  das  Doppelte  überdestillirt  wurden;  das 
Destillat  wurde  mit  einer  gewogenen  Menge  Natriumbromat  4-  Kaliumbromid  und 
Salzsäure  im  Ueberschuss  versetzt,  der  geballte  Niederschlag  durch  Glaswolle  abfiltrirt, 
das  Filtrat  mit  Jodkalium  versetzt  und  das  Jod  mit  Thiosulfat  zurücktitrirt;  für  3  Atome 
Brom  wurde  ein  Molekül  Kresol  berechnet.  Auf  diese  Weise  ergab  sich  bei  dem  Wasser, 
welches  in  den  Behälter  einfloss  und  das  in  letzterem  befindliche  verunreinigte,  2,7846  g 
Kresole  im  Liter,  bei  dem  Wasser  im  Behälter  0,5220  g.  C.  A.  Neufeld. 

A.  Adams:  Wasserversorgung  in  Beziehung  zur  Epidemie  in  Maidstone« 
—  Analyst  1898,  23,  142-161. 
Verf.  führt  aus,  dass  die  Typhusepidemie  zu  Maidstone  im  Jahre  1897  auf  das 
durch  auBsergewöhDliche  meteorologische  Umstände  verunreinigte  Wasser  der  Farleigh- 
Leitung  zurückzuführen  ist;  das  Wasser  der  beiden  anderen  Leitungen  in  Maidstone 
erwies  sich  als  unschädlich.  Der  Verlauf  der  Epidemie  deutete  auf  Anwesenheit  zweier 
Gifte  hin,  eines  chemisch  toxischen,  welches  Diarrhoe,  und  eines  biologischen,  welches 
Typhus  verursachte.  Die  chemische  Analyse  ergab  nur  einen  beträchtlichen  Gehalt  an 
Nitraten,  einen  geringen  an  Albuminoid-Ammoniak  und  einen  auffallend  geringen  Sauer- 
stoffverbrauch. Hierdurch  wird  von  Neuem  die  Unmöglichkeit  einer  Fixirung  von  Grenz- 
zahlen für  Trinkwasser  überhaupt  bewiesen,  es  müssen  eben  immer  andere  Verhält- 
nisse mit  in  Betracht  gezogen  werden.  Verf.  fordert  daher,  für  jeden  Ort  durch  regel- 
mässige, häufig  ausgeführte  chemische  und  bakteriologische  Untersuchungen  die 
Durchschnittsverhältnisse  der  Trink-  und  Gebrauchswässer  festzustellen,  unter  gleich- 
zeitiger Berücksichtigung  der  meteorologischen  Ereignisse,  besonders  der  Regenmengen 
und  der  Grundwasserbewegung.  Jedes  Wasser,  welches  solchen  festgelegten  Durch- 
schnittsverhältnissen entspricht,  soll  als  einwandfrei  gelten,  während  Veränderungen 
in  der  Zusammensetzung  Verdacht  erregen  sollen;  dieses  gilt  namentlich  von  Nitraten 
und  Nitriten.  C  A.  Neitfeld. 

Abwasser. 

Bechmanu  und  Valiin:    Neue  Beobachtungen  über  die  Reinigung  der  Ab- 
wässer.  —    Revue  d'hygiene  vom  20.  April  1898.    Journ.  Pharm.  Chim.  1898  [6] 
7,  660-563. 
Ueber  diesen  Gegenstand  ist   kürzlich   ein  Buch   von  Dibdin   erschienen,  in 

welchem  sein  neues  Abwasserreinigungsverfahren  beschrieben  wird;  Dibdin  bezeichnet 
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dasselbe  als  „intermittirende  Filtration*  oder  „bakterielle  Wasserreinigung".  Die  Aus- 
führung des  Verfahrens  geschah  in  der  Weise,  dass  Londoner  Abwässer  nach  voraus- 
gehender Behandlung  mit  Kalk  und  Eisenvitriol  auf  Filter  von  ungefähr  16  Quadrat- 
meter Oberfläche  gebracht  wurden.  Diese  bestanden  aus  zerkleinerten  Steinen,  Ziegel- 
stückchen,  Koks,  Kies  und  Sand.  Der  zwar  noch  unreine  aber  nahezu  klare  Abfluss 
wurde  in  den  FIuss  abgeleitet.  Die  Filter  wurden  mit  Unterbrechung  benutzt;  Ver- 
suche ergaben,  dass  durch  dieselben  die  Reinigung  des  Abwassers  von  43  %  auf  60  % 
gesteigert  wurde.  Später  wurden  Versuche  im  Grossen  ausgeführt  mit  einer  Filter- 
fläche von  der  Grösse  eines  Ackers  (4046  qm);  die  filtrirende  Schicht  bestand  hierbei 
zu  3  Fuss  aus  Koks  und  3  Zoll  aus  Kies.  Die  Benutzung  des  Filters  wurde  nach  ver- 
schiedenen Versuchen  so  geregelt,  dass  ein  Turnus  von  je  8  Stunden  eingehalten 
wurde:  2  Stunden  zur  Füllung,  1  zur  Ruhe  und  5  zum  Abfluss;  auf  diese  Weise  wird 
dasselbe  3 mal  innerhalb  24  Stunden  in  Thätigkeit  gesetzt;  nach  6-tägigem  Gebrauch 
ruht  es  1  Tag  lang.  Dibdin  hat  in  Barking  ein  solches  Filter  über  ein  Jahr  lang 
ununterbrochen  in  Betrieb  gehabt  und  hält  dieselben  bei  richtiger  Behandlung  für 
unbegrenzt  lange  brauchbar.  Selbst  heftige  längere  Frostperioden  beeinträchtigten  die 
Brauchbarkeit  nicht.  Da  auf  1  cbm  Abwasser  1  qm  Filterfläche  pro  Tag  trifft,  so  würde 
eine  Fläche  von  75  ha  zur  Reinigung  der  gesammten  Abwässer  von  London  genügen. 
Zu  ungefähr  der  gleichen  Zeit  hat  Cameron  in  Exeter  ein  Verfahren  ausgear- 
beitet, um  die  Reinigung  mittels  Chemikalien  durch  eine  bakterielle  zu  ersetzen.  Er  bringt 
das  ganze  Abwasser  in  seiner  ursprünglichen  Form,  also  ohne  vorausgehende  Vor- 
reinigung, in  eine  geschlossene  Grube  (die  sogen,  septische  Grube),  wo  sie  der  fauligen 
Zersetzung  unterliegt;  nach  Verflüssigung  aller  suspendirten  organischen  Substanzen 
wird  die  resultirende  Flüssigkeit  filtrirt.  Während  also  das  erstere  Verfahren  auf  der 
Wirkung  aerober  Bakterien  basirt,  beruht  das  letztere  auf  derjenigen  anaerober  Mikro- 
organismen. Die  Geschwindigkeit  *  und  Wirksamkeit  beider  Verfahren  ist  fast  die 
gleiche,  indessen  erscheint  das  zweite  wegen  der  sich  entwickelnden  schädlichen  und 
lästigen  Gase  nicht  unbedenklich.  C.  A.  Neufeld. 

«J.  Grossmaiin:  Die  Behandlung  und  Verwerthung  städtischer  Abwässer. 
—  Soc.  ehem.  Ind.  1898,  17,  421—424. 
Gegenwärtig  stehen  sich  zwei  Klassen  von  Methoden  zur  Reinigung  von  Ab- 
wässern gegenüber;  die  eine  umfasst  sämmtliche  Fällungsverfahren  mit  nachfolgender 
Filtration,  die  andere  die  bakterielle  Reinigung  mit  oder  ohne  vorausgehende  Fällung. 
Die  beste  Methode  wird  nun  immer  diejenige  sein,  welche  den  reinsten  Abfluss  liefert. 
Leider  stehen  bisher  aber  noch  keine  Untersuchungsverfahren  zur  Verfügung,  welche 
über  die  Reinheit  eines  solchen  befriedigenden  Aufschluss  geben.  Es  genügt  da  nicht, 
die  Quantität  der  organischen  Substanzen  zu  kennen,  sondern  es  ist  die  Kenntniss  der 
Qualität  derselben  nothwendig.  Hierüber  geben  die  verschiedenen  gebräuchlichen 
Methoden  der  Bestimmung  des  Sauerstoffverbrauches  keinen  Aufschluss,  dieselben  sind 
daher  wohl  bei  der  Analyse  von  Trink-  und  Gebrauchs  wässern,  nicht  aber  bei  Ab- 
wässern verwerthbar.  Verf.  verwirft  die  bakteriellen  Wasserreinigungsverfahren,  weil 
einerseits  bei  der  geringen  Kenntniss  der  bakteriologisch-chemischen  Vorgänge  die 
Wirksamkeit  der  vorhandenen  schädlichen  Mikroorganismen  und  ihrer  giftigen  Stoff- 
wechselprodukte noch  zu  wenig  erforscht  scheint,  andererseits  weil  viele,  namentlich 
stickstoffhaltige  Bestandtheilc  zerstört  und  so  einer  ökonomischen  weiteren  Verwerth- 
barkeit  entzogen  werden.   Verf.  giebt  daher  den  Reinigungsverfahren  mittelst  Fällung 
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den  Vorzug  und  demonstrirt  dann  auf  Grund  eigener  Versuche,  wie  die  bei  einem 
derartigen  Fällungsverfahren  resultirenden  Abfälle  wirtschaftlich  verwerthet  werden 
können.  Die  Versuche  wurden  mit  Abwässern  von  Manchester  vorgenommen.  In  einer 
Gallone  Wasser  wurden  die  suspendirten  Substanzen  mit  40—50  grains  Kalk  nieder- 
geschlagen. Der  sich  schnell  absetzende  Schlamm  wurde  abgepresst,  getrocknet  und 
in  einer  kleinen  Gasretorte  der  trockenen  Destillation  unterworfen.  Hierbei  ging  ein 
Gas  von  guter  Leuchtkraft,  sowie  Ammoniak  und  Theerprodukte  über.  In  der  Retorte 
blieb  ein  Gemisch  zurück,  welches  u.  a.  7%  fe*n  vertheilte  Kohle  enthielt.  Dieses 
Gemisch  würde,  fein  zermahlen,  als  Dünger  verwerthbar  sein.  Nach  Entfernung  der 
Kohle  enthielt  dasselbe  neben  grossen  Mengen  von  Eisen,  Thonerde  und  Kieselsäure 
und  10—15%  überschüssigen  Kalkes  ungefähr  3%  Phosphorsäure,  von  welcher  zwei 
Drittel  citratlöslich  waren.  Das  Gemisch  würde  also  wie  Thomasschlacke  wirken.  Verf.  be- 
rechnet, dass  allein  der  Werth  an  Phosphorsäure  8  Shilling  pro  Tonne  beträgt.  Jedenfalls 
könnten  bei  einer  derartigen  Verwerthung  der  Abfälle  durch  Leuchtgas-  und  Dünge- 
mittel-Gewinnung die  Kosten  für  die  Reinigung  städtischer  Abwässer  erheblich  reducirt 
werden.  Die  Verhältnisse  gestatteten  dem  Verf.  nur  mit  kleineren  Mengen  zu  operiren 
und  er  hält  es  für  wünschenswerth,  dass  seine  Versuche  von  Seiten  der  Regierung  in 
grossem  Maassstabe  wiederholt  würden.  C.  A.  Neufeld. 

Alexander  Müller:  Die  Rieselfelder  der  Stadt  Berlin  und  ihre  Abwässer. 
—  Gesundheitsingenieur  1898,  21,  144—146. 
In  einer  Entschädigungsklage  wegen  der  Verunreinigung  der  Panke  durch  die 
Abflüsse  der  Berliner  Rieselfelder  und  die  hieraus  entspringende  Schädigung  des  in 
sie  eingebauten  Flussbades  in  Pankow  wurde  Verf.  als  Sachverständiger  beigezogen 
und  erstattete  zwei  umfangreiche  Gutachten,  deren  Text  den  Inhalt  vorliegender  Ar- 
beit bildet.    Verf.  kommt  darin  zu  dem  Schlüsse,  dass  die  Panke  thatsächlich  zu  rund 

»  

ein  Drittel  aus  Rieselwasser  besteht.  Letzteres  enthalt,  wie  Verf.  an  Hand  der  von 
Jeserich  ausgeführten  Analysen  darthut,  zum  grossen  Theile  noch  rohe  Spüljauche; 
eine  solche  Verunreinigung  lässt  sich  eben  kaum  vermeiden  und  ist  nicht  blos  eine 
Folge  von  Nachlässigkeit  der  Arbeiter  sondern  auch  von  gewaltigen  Sturzregen,  von 
der  Thätigkeit  von  Mäusen,  von  Damm-  und  Rohrbrüchen  u.  s.  w.  Das  Abwasser  der 
Spüljauchen rieselung  ist  also  unter  allen  Umständen  hygienisch  verdächtig.  Daraus 
folgt,  dass  das  Wasser  der  durch  die  Pankower  Badeanstalt  fliessenden  Panke  hygienisch 
verdächtig  und  höchst  unappetitlich,  im  Sommer  geradezu  ekelhaft  ist.  Unter  Hinweis 
auf  den  hohen  Gehalt  des  Drainwassers  an  werthvollen  Dungstoffen  giebt  Verf.  der 
Ueberzeugung  Ausdruck,  dass  die  Stadt  Berlin  ihre  Abwässer  nicht  nur  bis  zu  fast 
völliger  Unschädlichkeit  zu  reinigen  befähigt  sei,  sondern  noch  dazu  ohne  grössere 
materielle  Opfer,  vielleicht  sogar  mit  Gewinn.  C.  A.  Neufeld. 

Max  v.  Pettenkofer  und  Bruno  Hofer:  Kanalisation  und  Entwässerung 
von  Ortschaften  an  Binnenseen.  München,  J.  F.  Lehmann.  1898, 
Die  Gemeinde  Tutzing  am  fischreichen  Starnbergersee  (Würmsee)  beabsichtigt, 
das  Dorf  zu  kanalisiren  und  die  Abwässer  in  den  See  einzuleiten.  In  Folge  des  er- 
klärlicher Weise  erhobenen  Einspruches  hat  die  Gemeinde  sowohl  über  die  hygienische 
Seite  und  den  sanitären  Werth  der  Entwässerung,  als  auch  über  den  Nutzen  oder 
Schaden  für  die  Fischerei  je  ein  Gutachten  ausarbeiten  lassen.  Auf  Grund  wieder- 
holter örtlicher  Besichtigung  widerlegt  v.  Pettenkofer  alle  sanitären  Befürchtungen. 
Durch  zahlreiche  Arbeiten  ist  der  Beweis  erbracht,  dass  die  Bewegung  bei  der  Selbst- 
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reinigung  eines  Wassers  keine  Rolle  spielt.  Von  grossem  Einfluss  ist  dagegen  der 
Grad  der  Verdünnung  des  Unrathes,  die  Temperatur  und  die  Thätigkeit  der  gewöhn- 
lichen Wasserbakterien.  Im  Sommer  erfolgt  Selbstreinigung  und  Entgiftung  schneller 
als  im  Winter.  Das  Wasser  des  Starnbergersees  besitzt  unzweifelhaft  dieselbe  Kraft 
der  Selbstreinigung  wie  das  Isarwasser,  andernfalls  müsste  der  See  durch  die  Milliarden 
Ton  Fischen,  die  seit  Jahrtausenden  in  ihm  leben  und  ihre  Exkremente  ins  Wasser 
lassen,  schon  längst  zur  „Mistgrube"  geworden  sein.  „Der  Würmsee  verhält  sich  wie 
ein  Acker,  den  man  düngt.  Die  auf  mit  giftigem  Roth  gedüngtem  Boden  gedeihenden 
Früchte  sind  nie  giftig,  nur  nahrhaft."  Durch  die  zur  Spülung  der  Kanäle  herein- 
gezogenen zwei  Bäche  wird  nach  den  Berechnungen  des  Verf.  das  Kanalwasser  so 
verdünnt,  dass  beim  Einlauf  in  den  See  eine  Verunreinigung  mit  unseren  Sinnen  nicht 
mehr  wahrnehmbar  wäre.  Durch  die  im  Seewasser  befindlichen  zahllosen  niederen  und 
höheren  Organismen,  namentlich  durch  die  unschuldigen  Wasserbakterien  werden  alle 
in  dasselbe  gelangenden  Harn-  und  Kothmengen  in  kürzester  Zeit  zerstört.  Nach  allem 
kann  v.  Pettenkofer  in  der  regelrecht  durchgeführten  Kanalisation  vonTutzing  keinen 
gesundheitlichen  Schaden,  wohl  aber  einen  hygienischen  Nutzen  erblicken.  Hof  er  macht 
darauf  aufmerksam,  dass  die  dem  Wasser  zugeleiteten  Fäkalien  einer  Reihe  von  Zer- 
setzungsprocessen  unterliegen,  die  theils  —  wie  Fäulniss,  Verwesung,  Vermoderung, 
Gährung  —  durch  Bakterien  eingeleitet  werden,  theils  dadurch,  dass  eine  grosse  Zahl 
niederer  Thiere  (Rhizopoden,  Flagellaten,  Infusorien,  Würmer,  Muscheln,  Insekten- 
larven etc.)  die  fein  vertheilten  Fäkalien  direkt  zum  Aufbau  ihres  Leibes  gebrauchen 
und  aufnehmen.  Auch  viele  Pilze  und  Algen  tragen  zur  Verminderung  der  im  Wasser 
gelösten  organischen  Stoffe  bei.  Wenn  auch  einerseits  zu  grosse  Mengen  von  Unrath 
für  das  Leben  der  Fische  schädigend  oder  vernichtend  wirken,  so  wissen  wir  doch 
auf  Grund  vieler  Beobachtungen,  dass  Fäkalien  zum  Gedeihen  der  vorhandenen 
Fische  wesentlich  beitragen  (Zufuhr  von  Dung  und  Koth  zu  Karpfenteichen  etc.).  Bei 
so  minimalen  Verunreinigungen,  wie  sie  v.  Pettenkofer  für  den  vorliegenden  Fall  be- 
rechnet, kann  von  keinerlei  schädigendem,  sondern  nur  von  einem  fördernden  Einfluss 
auf  das  Leben  der  Fische  die  Rede  sein.  C.  A.  Neufeld. 

J.  Carter  Bell:    Die  Sauerstoffprobe  für  Abwässer  und  Abflüsse,  wie  sie 
im    Laboratorium   des    vereinigten   Mersey-    und  Irwell-Comites    aus- 
geführt wird.  —  Journ.  Soc.  ehem.  Ind.  1898,  17,  425-430. 
In  der  Diskussion,  welche  sich  an  den  obigen  Vortrag  anschloss  (diese  Zeitschr. 
1898,  589),  erhoben  sich  Stimmen  für  und  gegen  das  Verfahren.    Jedenfalls  wird  das- 
selbe von  den  verschiedenen  Analytikern  nicht  ganz  gleichartig  ausgeführt,   und   es 
wurde  von  mehreren  Rednern  betont,   dass  alle  Chemiker  nach  genau  denselben  Me- 
thoden und  mit  peinlicher  Einhaltung   der  vorgeschriebenen   Bedingungen    arbeiten 
müssen,  wenn  gleichförmige  Resultate  erzielt  werden  sollen.  C.  A.  Neufeld. 

Konservirnngsmittel. 

K.  H.  Chittenden  und  W.  J.  Gies:   Ueber  den  Einfluss  des  Borax  und  der 

Borsäure   auf  die   Ernährung  mit   besonderer  Berücksichtigung  des 

Stickstoff  um  satzes.  —  Amer.  Journ.  Physiol.  1898,  1, 1—39;  Exper.  Stat.  Record 

1898,  9,  782-783. 

Die  an  einem  Hunde  ausgeführten  Ernährungsversuche  führten  zu  folgenden 

Ergebnissen:  Borax  in  Mengen  bis  zu  5  g  auf  den  Tag  hatte  auch  bei  längere  Zeit 
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andauerndem  Genuss  keinen  Einfluss  auf  den  Stick  stoffumsatz;  Mengen  von  5  bis  10  g 
Borax  hatten  einen  direkt  stimulirenden  Einfluss.  Borsäure  bis  zu  3  g  auf  den  Tag 
waren  ebenfalls  ohne  Einfluss  auf  die  Ernährung.  Grosse  Mengen  Borax  verzögerten 
die  Stickstoff-  und  Fettassimilation  und  vermehrten  das  Gewicht  der  Faeces  und  deren 
Stickstoff-  und  Fettgehalt  bedeutend.  Borax  und  Borsäure  wurden  innerhalb  24  bis  36 
Stunden  durch  den  Harn  vollständig  ausgeschieden ;  in  den  Faeces  findet  man  sie  nur 
selten.  Beide  Stoffe  haben  keinen  Einfluss  auf  die  Faul niss Vorgänge  im  Darm;  der 
Harn  enthält  keine  abnormen  Stoffe,  weder  Zucker  noch  Eiweiss.  Bei  der  raschen 
Beseitigung  der  Borsäure  und  des  Borax  aus  dem  Organismus  können  sie  eine  merk- 
bare kumulirende  Wirkung  nicht  haben.  K.  Windisch. 

C.  Montemartini:  Beobachtungen  über  die  quantitative  Bestimmung  der 
Borsäure.  —  Gazz.  chim.  ital.  1898,  28,  I,  344—349. 
Verf.  bezieht  sich  auf  eine  früher  von  ihm  der  Accademia  dei  Lincei  vorgelegte 
Arbeit  über  die  quantitative  Bestimmung  der  Borsäure,  in  der  er  die  verschiedenen 
Methoden  der  Borsäurebestimmung  besprach  und  zu  dem  Schlüsse  kam,  daas  die 
einzig  zu  empfehlende  Methode  die  von  Gooch  (Amer.  Chem.  Journ.  1887,  9,  23)  sei, 
nach  welcher  man  die  Borsäure  mittelst  Salpeter-  oder  Essigsäure  in  Freiheit  setzt,  als 
Methyläther  auf  gewogenen  Kalk  führt,  diesen  trocknet,  glüht  und  wägt.  Verf.  hält 
die  Methode  von  Gooch  auch  für  besser  als  die  von  Thaddeef  (Zeitschr.  anal.  Chem. 
1897,  87,  568)  und  Reischle  (Zeitschr.  anorg.  Chem.  1893,  4,  111).  G.  Paris. 

Thomas  8.  Gladding:  lieber  die  Bestimmung  der  Borsäure.  —  Journ.  Amer. 
Chem.  Soc.  1898,  20,  288-289. 
Verf.  destillirt  die  Borsäure  mit  Methylalkohol  und  titrirt  sie  im  Destillat  unter 
Zusatz  von  Glycerin.  Er  spült  1  g  der  auf  Borsäure  zu  prüfenden  Substanz  mit 
95%-igem  Methylalkohol  in  ein  Eölbchen,  giebt  5  ccm  syrupdicke,  85%-ige  Phosphor- 
säure hinzu  und  leitet  unter  Erhitzen  des  Kölbchens  Methylalkoholdämpfe  ein,  die  in 
einem  zweiten  Kolben  durch  Erhitzen  im  Wasserbade  erzeugt  werden.  Die  Methyl- 
alkoholdämpfe werden  in  einem  Kühler  kondensirt  und  das  Destillat  in  einem  der 
Peligot' sehen  Bohre  nachgebildeten  Ge fasse  gesammelt.  Man  destillirt  etwa  V'3  Stunde, 
bis  das  Destillat  etwa  100  ccm  beträgt.  Dann  mischt  man  40  ccm  Glycerin  mit  100  ccm 
Wasser,  neutralisirt  die  Mischung  genau  unter  Verwendung  von  PhenolphtaleYn  als 
Indikator,  fügt  die  neutralisirte  Flüssigkeit  zu  dem  Destillat  und  titrirt  nunmehr  das 
Ganze  mit  Normallauge.  Daneben  stellt  man  einen  blinden  Versuch  an  und  berück- 
sichtigt die  dabei  gefundene  Acidität.  Im  Borax  fand  Verf.  nach  diesem  Verfahren 
36,57%  Borsäure  (theoretisch  36,65%);  von  reiner  Borsäure  wurden  99,9%  im  Destillate 
wiedergefunden.  Bei  der  Destillation  von  Borax  ohne  Zusatz  von  Phosphorsäure 
gingen  19,50%  Borsäure  in  das  Destillat  über,  also  etwas  mehr  als  die  Hälfte  der 
gesammten  im  Borax  enthaltenen  Borsäure.  K.  Windisch. 

Vadam:  Ueber  die  Bestimmung  der  Borsäure.  —  Journ.  pharm,  chim.  1898,  [6], 

8,  109—111. 

Verf.  bedient   sich    zur   Bestimmung    der   Borsäure    des    neuerdings    vielfach 

empfohlenen  Titrirens  in  Gegenwart  eines  mehrwerthigen  Alkohols,  verwendet  aber 

an  Stelle  des  meist  benutzten  Glycerins  Mannit.    Bei  Gegenwart  von  Mannit  soll  der 


n 


Umschlag  der  Lackmustinktur  aus  Roth  in  Blau  durch  einen  Tropfen  —--Alkali  glatt 
erfolgen,  während  bei  Verwendung  von  Glycerin  die  Flüssigkeit  violett  gefärbt  und 
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der  Farbenumschlag  unsicher  wird.  Zum  Nachweise  von  Borsäure  in  der  Butter 
schüttelt  Verf.  50  g  geschmolzene  Butter  mit  20  ccm  warmem  Wasser,   sättigt  das 

Waschwasser  mit  -^--Alkali  bei  Gegenwart  von  Lackmustinktur  und  giebt  dann  1—2  g 

Mannit  hinzu.  Ist  Borsäure  vorhanden,  so  wird  die  bläuliche  Flüssigkeit  intensiv  roth 
Zur  quantitativen  Bestimmung  der  Borsäure  wird  das  neutralisirte  Waschwasser  nach 

Zusatz  von  Mannit  mit  -—--Alkali   titrirt.    Jeder  ccm  -^--Alkali  zeigt  0,0062  g  Bor- 

Säurehydrat  an.  Aus  dem  Umstände,  dass  man  bei  der  Titration  der  Borsäure  mit 
dem  gleichen  Ergebnisse  einen  drei-,  vier-  und  sechswerthigen  Alkohol  verwenden 
kann,  schliesst  Verf.,  dass  man  bei  diesem  Verfahren  nicht  eigentlich  die  Verbindung 
der  Borsäure  mit  dem  Alkohol,  sondern  die  Borsäure  selbst  titrire,  die  durch  das 
zugesetzte  Alkali  aus  der  Verbindung  freigemacht  werde.  K.  Windisch. 

P.  Blginelli:   Ueber  Präservalin.  —  Annali  di  Farmacol.  e  Chim.  1898, 197;  Pharm. 
Centrh.  1898,  39,  425. 
Das  zur  Eonservirung  von  Fleisch  und  anderen  Nahrungsmitteln  empfohlene 
Konservirungsmittel  Präservalin  bestand  aus  9,08%  Kochsalz,  24,60%  Salpeter,  34,56% 
Borax  und  32,20%  Borsäure.  K.  Windisch. 

Abraham:  Nachweis  der  Salicylsäure  in  Wein  und  Bier.  —  Journ.  pharm, 
de  Liege  1898,  Juniheft;  Repert.  pharm.  [3],  1898,  10,  347—348. 
Verf.  bestätigt  die  schon  früher  gemachte  Beobachtung,  dass  ein  Bestandteil 
des  Darrmalzes,  das  Maltol,  mit  Eisenchlorid  eine  violette  Reaktion  giebt,  ähnlich  wie 
Salicylsäure;  sowohl  im  Destillate  als  auch  im  Aetherauszuge  des  Malzes  konnte  er 
diesen  Körper  nachweisen.  Auch  das  Millon'sche  Reagens  ist  zum  Nachweise  der 
Salicylsäure  im  Bier  nicht  geeignet,  ebensowenig  Bromwasser,  das  auch  mit  salicyl- 
säurefreien  Bieren  und  mit  Hopfenaufgüssen  weisse  Niederschläge  erzeugt.  Dagegen 
lässt  sich  die  Salicylsäure  im  Bier  nach  dem  Verfahren  von  Jo rissen  sicher  nach- 
weisen. Man  versetzt  die  auf  Salicylsäure  zu  prüfende  Flüssigkeit  mit  4—5  Tropfen 
einer  10%- igen  Lösung  von  Kaliumnitrit,  4—5  Tropfen  Essigsäure  und  1  Tropfen  einer 
10% -igen  Lösung  von  Kupfersulfat;  bei  Anwesenheit  von  Salicylsäure  tritt  eine  blut- 
rothe  Färbung  auf.  Diese  Reaktion  tritt  mit  Maltol  nicht  ein.  Zum  Nachweise  der 
Salicylsäure  im  Wein  schüttelt  Verf.  200  ccm  Wein  mit  einer  Mischung  von  Aether 
und  Petroleumäther  aus,  verdampft  den  Aether,  löst  den  Rückstand  in  15  ccm  Wasser, 
fügt  5  ccm  Phosphorsäurelösung  hinzu  und  destillirt  %  der  Flüssigkeit  ab.  Das  Destillat 
wird  mit  Eisenchlorid,  Bromwasser  und  dem  Joris sen' sehen  Reagens  auf  Salicylsäure 
geprüft.  K.  Windisch. 

A.  Genth:  Nachweis  von  Salicylsäure  in  Nahrungsmitteln.  —  Journ.  Frankl. 
Institute  1898,  145,  228;  Wochenschr.  Brauerei  1898,  15,  280. 
Feste  Substanzen  werden  mit  Wasser  unter  Zusatz  von  Phosphorsäure  zu  einem 
Brei  angerieben  und  nach  einiger  Zeit  abgepresst;  50  bis  70  ccm  der  Flüssigkeit  werden 
destillirt.  Flüssige  Nahrungsmittel  werden  nach  Zusatz  von  Phosphorsäure  direkt  der 
Destillation  unterworfen.  Die  Salicylsäure  destillirt  mit  den  Wasserdämpfen  über.  Je 
5  ccm  des  Destillates  prüft  man  mit  Eisenchlorid.  In  den  ersten  Theilen  des  Destillates 
erhält  man  meist  keine  Reaktion,  bei  geringen  Mengen  Salicylsäure  nur  in  den  zuletzt 
überdestillirenden  Antheilen.  In  einer  Anzahl  Konserven,  die  als  salicylsäurefrei  galten, 
wurde  Salicylsäure  nachgewiesen.  K.  Wimlisch. 

N.  98.  58 
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Aufrecht:   Bonal.  —  Pharm.  Ztg.  ,1898,  48,  410. 

Das  Mittel,  über  welches  bereits  früher  (diese  Zeitschr.  1898,  360)  berichtet 
wurde,  ist  ein  sehr  hygroskopisches,  krystallinisches,  in  Wasser  leicht  lösliches  Pulver 
von  scharfem,  süsslich-salzigem  Geschmack.  Dasselbe  enthält  2,42  %  Formaldehyd, 
0,38  °/0  Natriumsulfit,  26,67  %  Natriumchlorid,  2,51  %  Natriumphosphat,  56,83  %  Milch- 
zucker, 11,19  %  Wasser.  Ä'.  Windisc/i. 

Vitali:  Nachweis  von  Formaldehyd.  —  Boll.  chim.-farmaceut.  1898,  321;  Pharm. 
Ztg.  1898,  48,  501. 
Phenylhydrazinlösung  giebt  mit  Formaldehyd  auch  in  verdünnter  Lösung  einen 
weissen  milchigen  Niederschlag,  ähnlich  der  Schwefelmilch;  derselbe  setzt  sich  theils 
ab,  theils  bleibt  er  suspendirt.  Die  Flüssigkeit  wird  allmählich  gelb  und  zuletzt  roth- 
gelb. Die  Reaktion  ist  sehr  empfindlich;  selbst  bei  Vi 00000%  Formaldehyd  tritt  sie  nach 
3  Stunden  noch  ein.  Der  amorphe  Niederschlag  krystallisirt  aus  der  alkoholischen 
Lösung  in  prismatischen  oder  rhombischen  Tafeln.  Lässt  man  die  Formaldehyd-  und 
Phenylhydrazinlösung  zwischen  Uhrgläsern  verdunsten,  so  hinterbleibt  ein  fester  gelb- 
licher, später  roth  werdender  Rückstand.  Die  alkoholische,  gelb  gefärbte  Losung  giebt 
beim  Erhitzen  mit  wenig  Eisenchlorür  einen  braunen  Niederschlag,  während  das  Filtrat 
purpurroth  ist;  mit  Platinchlorid  entsteht  eine  orangerothe,  mit  koncentrirter  Schwefel 
säure  und  Salpetersäure  eine  kirschrothe  Färbung,  die  bei  Anwendung  der  letztge- 
nannten Säure*  beim  Erwärmen  in  schwarzviolett  und  bei  nachfolgendem  Wasserzusatz 
in  roth  violett  übergeht.  Setzt  man  zu  einer  Formaldehydlösung  eine  Phenylhydrazin- 
lösung und  nach  Eintritt  einer  Trübung  sofort  Nitroprussidnatrium  und  einen  Ueber- 
schuss  von  Alkali,  so  entsteht  eine  azurblaue  Färbung;  wartet  man  mit  dem  Zusatz  von 
Nitroprussidnatrium,  bis  die  Flüssigkeit  sich  gelb  gefärbt  hat,  so  tritt  diese  Reaktion 
nicht  mehr  ein,  sondern  es  entstehen  grüne  oder  gelbe  Färbungen.  Acetaldehyd  giebt 
die  Reaktion  nicht;  grössere  Mengen  verhindern  sogar  ihren  Eintritt.      K.  Windisch. 

Enrico  Kiminl:  Ueber  den  Nachweis  von  Formaldehyd  in  Nahrungs- 
mitteln. —  Annal.  di  Farmacol.  1898,  97—101. 
Phenylhydrazin  giebt  bei  Gegenwart  von  Nitroprussidnatrium  in  stark  alkalischer 
Lösung  eine  rothe  Färbung,  welche  in  der  Wärme  wenig  beständig  ist.  (Vergl.  Angeli: 
Revue  intern,  falsif.  1898,  12.)  Bei  Gegenwart  von  Formaldehyd  entsteht  unter  diesen 
Verhältnissen  eine  starke  Blaufärbung,  welche  jedoch  wenig  beständig  ist,  beim  Er- 
wärmen verschwindet  und  mit  der  Zeit  in  Roth  übergeht.  Die  Reaktion  tritt  mit 
anderen  Aldehyden,  wie  Acetaldehyd,  Paraldehyd,  Isobutylaldehyd,  Valerianaldehyd, 
Chloral,  Traubenzucker,  Furfurol,  Benzoylaldehyd,  Zimmtaldehyd,  Salicylaldehyd,  ferner 
bei  Aceton,  Acetophenon,  Benzophenon,  Campher,  Methylalkohol  und  Ameisensäure  nicht 
ein,  sondern  ist  für  Formaldehyd  charakteristisch.  Um  die  Empfindlichkeit  der  Reaktion 
zu  prüfen,  wurden  Versuche  mit  Lösungen  von  1  Theil  Formaldehyd  des  Handels  auf 
1000,  10000,  25  000,  50  000  Wasser  angestellt.  15  ccm  von  jeder  dieser  Lösungen  wurden 
mit  1  ccm  wässeriger  Phenylhydrazinchloridlösung  (4 :  100)  und  3—4  Tropfen  einer 
frischen  Nitroprussidnatriumlösung  (0,5 :  100)  versetzt  und  das  Ganze  mit  konc.  Natron- 
lauge stark  alkalisch  gemacht.  Es  tritt  alsdann  sofort  eine  Blaufärbung  ein,  die  auch 
direkt  bei  Milch  ausgeführt  werden  kann  und  noch  bei  einer  Verdünung  von  1 :  30  000 
Formaldehyd  nachweisen  lässt.  Versetzt  man  die  Formaldehydlösung  mit  1  ccm  obiger 
Phenylhydrazinchloridlösung  und  mit  der  gleichen  Menge  Eisenchloridlösung  (4 :  100)  und 
säuert  das  Ganze  mit  Salzsäure  an,  so  entsteht  bei  Gegenwart  von  Formaldehyd  in  einer 
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Verdünnung  1:1000  eine  Rothfärbung,  welche  %  in  Orangegelb  übergeht.  In  einer 
Formaldehydlösung  von  1 :  10  000  entsteht  eine  eosinrothe  dauernde  Färbung.  Auch 
diese  Reaktion  ist  für  Formaldehyd  charakteristisch. 

Die  Gegenwart  von  Ammoniaksalzen,  Borsäure  und  Salicyl säure  stört  in  keiner 
Weise  die  beiden  Reaktionen.  G.  Paris. 

Carl  E.  Smith:  Voiumetrische  Bestimmung  des  Formaldehyds.  —  Amer. 
Journ.  Pharm.  1898,  70,  447. 
Verf.  berichtigt  einen  Irrthum  in  einer  früheren  Abhandlung  (Amer.  Journ.  Pharm. 
1898,  70,  86—94;  diese  Zeitschr.  1898,  357).  Er  hatte  die  volumetrischen  Lösungen  so 
eingerichtet,  dass  jedem  ccm  derselben  2%  Formaldehyd  entsprechen.  Aus  Versehen 
war  angegeben  worden,  dass  jedem  ccm  nur  0,5%  Formaldehyd  entsprächen.  In  dem 
Referate  in  dieser  Zeitschrift  ist  der  Fehler  nicht  ersichtlich.  K.  Windisch. 

Liyman  F.  Kebler:  Notiz  zur  Prüfung  des  Formaldehyds.  —  Amer.  Journ. 
Pharm.  1898,  70,  432-433. 
Zur  Bestimmung  des  Formaldehyds  bediente  sich  der  Verf.  des  Ammoniakver- 
fahrens von  L.  Legier  (Ber.  deutsch,  ehem.  Gesellsch.  1883, 16, 1333),  das  darauf  beruht, 
dass  der  Formaldehyd  durch  Ammoniak  in  Hexamethylentetramin  übergeführt  wird, 
das  gegen  Rosolsäure  nicht  alkalisch  reagirt.  Er  verwandte  2  ccm  Formaldehyd,  liess 
25  ccm  Normal-Ammoniak  in  der  Kegel  über  Nacht  darauf  einwirken  und  titrirte  dann 
das  Ammoniak  zurück.  Als  er  auf  Grund  einer  Arbeit  von  Carl  E.  Smith  (diese 
Zeitschr.  1898,  357)  das  Ammoniak  nur  l/4  Stunde  einwirken  liess,  fand  er  nur  18%  Form- 
aldehyd, während  nach  dem  Stehenlassen  der  Flüssigkeit  über  Nacht  37,5%  Formaldehyd 
gefunden  wurden.  Durch  weitere  Versuche  wurde  festgestellt,  dass  die  Reaktion 
zwischen  Formaldehyd  und  Ammoniak  nur  langsam  verläuft  und  dass  man  beide 
mindestens  6  Stunden  auf  einander  einwirken  lassen  muss.  K.  Windisch. 

Patente. 

Paul  Wohl  and  Chr.  Heinzerling  in  Frankfurt  a.  M.:  Verfahren  zum  Konserviren  von 
Nahrungsmitteln  mittels  Schwefels.  D.R.P.  97  899  vom  27.  August  1897.  — 
Patentbl.  1898,  19,  489. 

Um  die  Nahrungsmittel  zu  konserviren,  werden  sie  in  geschmolzenen  Schwefel  getaucht, 
der  eventl.  zur  Verminderung  der  Sprödigkeit  mit  Paraffin  oder  Oel  gemischt  ist.  Zur  Er- 
reichung eines  vollkommenen  Luftabschlusses  kommt  auf  die  Schwefelschicht  noch  ein  zweiter 
Ueberzug,  der  aus  unlöslich  gemachtem  Leim  oder  einer  Seife  besteht.  A.  Bömer. 

Gebrauchsgegenstände. 

Technische  Fette  und  Oele,  Seifen,  Harze,  Wachse. 

J.  Jean:   Studie  über  den  chinesischen  Talg  pflanzlichen  Ursprungs.  — 
Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  249—250. 
Zuweilen  wird   der  chinesische  Talg,   aus  dem   Samen  von  Stillingia  sebifera 
stammend,  den  zur  Fabrikation  der  Seifen  u.  s.  w.  dienenden  Talgen  zugesetzt.    Be- 
züglich der  Analyse  eines  solchen  verdächtigen  Talges  giebt  Verfasser  folgende  Zahlen : 
Dichte    bei    50°:  0,9158—0,9160;    Brechungsindex    im  Oelrefraktometer    —23°; 
flüchtige  Säuren   1,21  °/0;    lösliche  Fettsäuren  0;    Jodzahl   38,3;   Schmelzpunkt   des 
Talges  53,2°,  der  Fettsäuren  56,8°;  Titer  der  Fettsäuren  66,4°.    Zur  Analyse   des   chi- 
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[Zeitschr.  f.  Untersuchung 
d.  Nähr.-  n.  Gennramittel. 


nesischen,  aus  Glycerin  und  festen  Fettsäuren  und  Oelsäure  bestehenden  Talges  selbst 
ist  eine  Wasserbestimmung  nur  im  Kohlensäurestrom  (bei  ca.  105°)  möglich,  während 
eine  Feststellung  seines  Glyceringehaltes  nach  dem  Zsigmondy -Benedikt "sehen  Ver- 
fahren keine  vergleichbaren  Resultate  liefert.  A.  Haüertik. 

Kowland  Williams:   Japanisches  Holzöl.  —  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  804. 
Die  Untersuchung  erstreckte  sich  auf  12  Proben,   die  erhaltenen  Grenzwerthe 
waren  die  folgenden: 


Spec.  Gew.  bei  15,5°  C.    .  0,9413  bis  0,9432 
Verseifungszahl     ....  190,7     „     196,1 
Freie  Säuren  (als  Oelsäure)    2,7 
Bromwärmezahl  (Hehnor)  .    26,8 
Jodzahl  (Hübl)      ....  155,37 
Bromabsorption  (gewichts- 
analytisch)      93,14 


5,3  •/. 
27,6  o  C. 
165,60% 


104,30 


Sauerstoffabsorption  .     . 

Unverseif  bare  Substanz  .     . 

Schmelzpunkt  der  unlösl. 
Fettsäuren 40,0 

Erstarrungspunkt  der  un- 
löslichen Fettsäuren  .     .    37,1 

Molekulargewicht      .     .     .    327 


4,24  bis  7,17  % 
0,49     „    0,69% 


» 


49,4°  C. 

37,2<>  G. 
333 


Das  Oel  ist  schneller  trocknend  als  irgend  ein  bisher  bekanntes  Oel;  der  Firniss 
ist  aber  schlechter  als  Leinölfirniss.  A.  Haster  lue. 

J.  H.  B.  Jenklns:  Japanisches  Holzöl.    Analyst  1898,  28,  113—116. 

Das  japanische  Holzöl  wird  aus  den  Nüssen  von  Aleurites  Cordata  in  Japan  und 
China  hergestellt  und  dient  für  Zwecke  der  Malerei,  Anstreicherei  und  für  viele  andere 
Gewerbe.  Es  besitzt  im  frischen  Zustande  abführende,  Erbrechen  verursachende  Eigen- 
schaften und  findet  daher  auch  zu  medikamentösen  Zwecken  Verwendung.  Verf.  ver- 
öffentlicht die  Resultate  der  Untersuchung  zweier  Proben: 


Spec.  Gew.  bei  15,5°  C.   0,9343 
Unlösliche  Fettsäuren    .     96,0  % 
Unverseifbare  Substanz       0,63% 

/o 


II 
0,9385 

0,44% 
10,4  % 


I 


n 


Glycerin 10,6 

Freie     Fetttsäuren    (als 

Oelsäure) 1,83%  3,84% 

Viskosität    bei    15,5° 

(Wasser  =  28  Sek.)  .  858  Sek.  1433  Sek. 

tj    .                    ,  .  unter  unter 

Erstarrungspunkt  .     .     .    *«  0       - « 0 

Bromwärmezahl  (x)  .     .  21,4°  23,4° 


Jodzahl  berechnet  (x  mal 

5,7) 

Jodzahl  berechnet  (x  mal 

7,0) 

HubFsche  Jodzahl    .    . 
Verseifungszahl     .     .     . 
Temperaturerhöhung 
Schmelzpunkt    der   unl. 

Fettsäuren     .... 
HübPsche    Jodzahl    der 

unlöslichen  Fettsäuren 


122,0         133,4 


149,8 
149,7 
192,0 
298 


163,8 
165,7 
194,0 
330 


30-31°        37° 


144,1         150,1 


A.  Hasterük. 
Rowland  Williams:  Der  Gehalt  an  unverseifbarer  Substanz  in  gekochtem 
Leinöl.  —  Journ.  Soc.  Chem.  Ind.  1898,  17,  305. 
Die  Untersuchung  erstreckte  sich  über  7  Proben,  welche  theils  dünnflüssig,  theils 
fest  waren.  Die  Grenzwerthe  schwanken  für:  Spez.  Gew.  zwischen  0,947—0,983;  un- 
verseifbare Substanz  1,27—2,34  %,  Verseifungszahl  179,5—189,3,  Bromabsorption 
61,90—100,0,  der  Gehalt  an  freien  Fettsäuren  (als  Oelsäure)  3,55—12,55%.  [VergL 
Bach:  Ueber  Firniss  und  Leinöl,  diese.  Zeitschr.  1898,  366.  Ref.]  A.  Hasterlik. 

Rieh.  Kissling:  Ueber  die  Ermittelung  der  Oxydationsfähigkeit  von  Lein 
ölfirniss  („gekochtem  Leinöl*).  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  361—362. 
Diese  Mittheilung,  welche  einen  polemischen  Charakter  trägt,  wendet  sich  haupt- 
sächlich gegen  eine  Veröffentlichung  von  Weg  er  (Chem.  Rev.  Fett-Harz.  Ind.  1897 
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315),  in  welcher  darauf  hingewiesen  ist,  dass  die  Gewichtsveränderungen  der  fetten 
Oele  beim  Stehen  nicht  nur  durch  eine  Aufnahme  von  Sauerstoff,  sondern  auch  durch 
eine  Abgabe  von  Kohlensäure,  Wasser  und  flüchtigen  Fettsäuren  bedingt  werden,  so 
dass  die  Sauerstoffaufnahme  grösser  sei,  als  es  die  Gewichts  Vermehrung  erscheinen 
lasse.  Die  Bestimmung  der  Sauerstoffaufnahme  in  dicker  Schicht  wäre  allenfalls  bei 
nicht  trocknenden  Oelen  angebracht,  bei  trocknenden  erscheine  sie  aber  als  ganz  un- 
zweckmässig, da  die  Sauerstoffaufnahme  in  dicker  Schicht  eine  andere  ist  als  die  in 
der  Praxis  in  dünner  Schicht  vor  sich  gehende;  ferner  setze  das  sich  bildende  Häutchen 
der  weiteren  Zufuhr  von  Sauerstoff  zu  den  unteren  Partien  ein  Hinderniss  entgegen, 
wodurch  nicht  einmal  für  vergleichende  Versuche  genügende  Sicherheit  erreicht  werde. 
Es  müsse  demnach  die  Sauerstoffaufnahme  in  dünner  Schicht  ermöglicht  werden,  also 
der  zu  prüfende  Firniss  in  dünner  Schicht  auf  Tafeln  gestrichen  werden,  deren  Ge- 
wichtszunahme ermittelt  werden  kann.  Verfasser  deutet  darauf  hin,  dass  es  bei  allen 
diesen  Bestimmungen  besonders  darauf  ankomme,  dass  alle  Versuchsbedingungen,  die 
nicht  den  Gegenstand  der  Untersuchung  bilden,  genau  gleich  sind,  damit  Unterschiede 
in  den  Versuchsergebnissen  auch  auf  Unterschiede  in  der  Beschaffenheit  des  Gegen- 
standes der  Prüfung  schliessen  lassen.  Im  vorliegenden  Falle  ist  daher  —  die  Tempe- 
raturunterschiede vernachlässigend  —  nur  erforderlich,  dass  die  Oberflächengrösse 
und  die  Schichtendicke  der  Oele  stets  die  gleiche  ist.  Zweckmässig  erwies  sich  bei 
diesen  Bestimmungen  die  Verwendung  kleiner  Bechergläschen  mit  lothrechten  Wänden 
statt  der  anfangs  vorgeschlagenen  Uhrgläsehen,  damit  der  übrigens  an  und  für  sich 
kaum  in  Betracht  kommende  Fehler,  durch  Schiefhalten  der  Behälter  die  Oberfläche 
des  Oeles  zu  vergrössern,  möglichst  verringert  werde. 

Zum  Schlüsse  theilt  der  Verfasser  noch  die  Ergebnisse  eines  Versuches  mit, 
durch  den  der  Einfluss  der  Schichtendicke  auf  die  Sauerstoffaufnahme  bei  gleicher 
Oberfläche  ermittelt  werden  sollte.  Die  letztere  betrug  14,5  qcm,  die  Schichtendicke 
in  einem  Versuch  3,5  mm,  im  anderen  21  mm,  die  Wägung  erfolgte  nach  24  Stunden. 
Aus  der  Tabelle,  in  welcher  die  Resultate  zusammengestellt  sind,  ist  zu  ersehen,  dass 
bei  gleicher  Oberfläche  und  verschiedener  Schichtendicke  der  Oelproben  die  absoluten 
Werthe  der  Gewichtsveränderungen  nach  dem  Eintritt  eines  annähernd  gleichbleibenden 
Verhältnisses  zwischen  Abgabe  flüchtiger  Zersetzungsprodukte  und  Aufnahme  von 
Sauerstoff  nicht  erheblich  verschieden  sind,  während  die  procentigen  Verhältniss- 
zahlen natürlich  um  so  grössere  Unterschiede  zeigen,  je  mehr  die  Gewichtsmengen  der 
Oele  von  einander  differiren.  A.  Hasterlik. 

Max  Weger:  Ueber  die  Sauerstoffaufnahme  trocknender  Oele.  —  Zeitschr. 
ang.  Chem.  1898,  490—93,  507—10. 
Die  vorliegende  Veröffentlichung  wendet  sich  vornehmlich  gegen  die  Publikation 
von  Kissling  (Vergl.  das  vorstehende  Referat).  Das  von  Eissling  angegebene  Ver- 
fahren habe  weder  einen  technischen,  noch  wissenschaftlichen  Werth,  weil  aus  den 
erhaltenen  Zahlen  keine  Schlüsse  gezogen  werden  können.  Kissling  schlägt  vor,  die 
„Oxydations-  bezw.  Verharzungsfähigkeit"  trocknender  Oele  dadurch  zu  bestimmen, 
dass  man  dieselben  in  dicker  Schicht  unter  gleichen  Bedingungen  der  Einwirkung  der 
Luft  aussetzt  und  dann  die  Gewichtszunahme  ermittelt.  Zu  welchem  Zeitpunkte  aber 
die  Sauerstoffaufnahme  bestimmt  werden  soll,  bezw.  wie  oft,  das  wird  dem  Belieben 
des  Einzelnen  überlassen.  In  welcher  Weise  die  erhaltenen  Zahlen  einen  Maassstab 
für   den  Gebrauchswerth   eines  trocknenden  Oeles   abgeben   sollen   und   können,   ist 
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ebensowenig  klar,  wie  der  Begriff  „Oxydationsfähigkeit",  der  ebenso  gut  ein  Ausdruck 
für  die  Grösse,  wie  für  die  Schnelligkeit  der  Sauerstoffaufnahme  sein  kann.  Verf.  giebt 
aus  einem  reichlich  gesammelten  Materiale  Belege  dafür,  dass  die  Gewichtszunahme 
beim  Trocknen  in  dünner  Schicht  recht  erheblich  ausfalle. 

Bei  Leinölnmiss,  in  der  Kälte  mit  3%  harzsaurem  Bleimangan  bereitet,  betrug 
die  Zunahme  nach  8  Stunden  16,1%,  bei  Handelsfirniss  ohne  Luftdurchblasen  mit 
Manganoxydhydrat  (0,3  %  bei  220°)  nach  24  Stunden  13,6%.  Man  bemerkt  zuerst  in 
den  meisten  Fällen  träge  Gewichtszunahme,  dann  langsamen  Uebergang  zur  Konstanz. 
Verf.  ist  der  Ansicht,  dass  das  Verfahren  der  Ermittelung  der  Gewichtszunahme  dem 
von  A.  Livache  angegebenen,  welches  dasselbe  Princip  der  grösstmöglichen  Ober- 
fläche vertritt,  in  den  meisten  Fällen  vorzuziehen  ist,  weil  es  den  Verhältnissen  der 
Praxis  vollkommen  angepasst  ist,  und  weil  es  das  Hinzuziehen  eines  fremden  Körpers, 
wie  metallisches  Blei,  überflüssig  macht,  dessen  chemische  Wirkung  auf  die  Oele  nicht 
genau  bekannt  ist.  Die  Mängel  und  Schwächen  des  Verfahrens,  welche  durch  die 
Wahl  grösserer  und  leichterer  Tafeln  verringert  werden  können,  lassen  es  angezeigt 
erscheinen,  peinlichst  genaues  Arbeiten  mit  gleichzeitiger  Anstellung  mehrerer  Ver- 
suche behufs  Kompensirung  der  Wägefehler  zu  verbinden.  A.  Ha&terük. 

A.  Gawalowski:  Ermittelung  der  Qualität  trocknender  Oele,  Firnisse 
und  Degras fette.  —  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1898,  o,  9. 
Verfasser  giebt  nachstehenden  Weg  an,  um  durch  direkte  Wägung  die  Zu-  und 
Abnahme,  die  Oele,  Firnisse  u.  s.  w.  beim  Behandeln  mit  Luft  erfahren,  ermitteln  zu 
können.  Ca.  5— 8  g  der  Probe  werden  auf  ein  vorher  getrocknetes  und  gewogenes 
Platinblechband  von  ca.  4  cm  Breite  und  15  cm  Länge  bei  geringer  Blechstärke  der 
art  aufgestrichen,  dass  die  beiderseitigen  Flächen  mit  einer  dünnen  Oelschicht  bedeckt 
sind.  Nunmehr  legt  man  das  Platinband  spiralförmig  zusammen,  schiebt  es  in  eine 
Trockenröhre  zwischen  zwei  lose  Bausche  von  platinirtem  Asbest  und  ermittelt  aber- 
mals das  Gewicht.  Mit  geeigneter  Vorrichtung  saugt  oder  bläst  man  2—3  Wochen 
lang  vorgetrocknete  kohlensäurefreie  Luft  durch,  welche  bei  ihrem  Austritt  auf  ihre 
Feuchtigkeit  und  Kohlensäuremenge  quantitativ  untersucht  wird.  Tritt  keine  Gewichts- 
zunahme der  Wasser-  und  Kohlensäureabsorptionsapparate  ein  so  ist  der  Versuch  be- 
endigt. Gegebenenfalls  kann  auch  eine  Aschenbestimmung  der  schliesslich  behufs 
Sauerstoffaufnahme  zu  wiegenden  Spirale  nachfolgen.  A.  Hatterlik. 

W.  Lippert:  Zur  Ermittelung  der  von  trocknenden  Oclen  und  Firnissen 
absorbirten  Sauer  Stoff  menge.  —  Zeitschr.  angew.  Chem.  1898,  412. 

Es  gilt  als  eine  feststehende  Thatsache,  dass  das  Trocknen  der  fetten  Oele  nur 
eine  Funktion  des  aus  der  Luft  absorbirten  Sauerstoffs  ist  und  dass,  je  stärker  trock- 
nend ein  Oel  ist,  desto  rascher  die  Sauerstoffaufnahme  erfolgt  und  desto  grösser  die 
Gewichtszunahme  wird.  Die  quantitative  Bestimmung  dieser  Gewichtszunahme  als 
Maass  für  das  Trocken  vermögen  der  Oele  heranzuziehen,  begegnet  mancherlei  Schwierig- 
keiten. Verf.,  welcher  die  von  Mulder,  CloBz,  Kissling  und  Amsel  zu  dein 
gleichen  Zwecke  empfohlenen  Methoden  einer  eingehenden  Besprechung  unterzieht, 
schlägt  folgende  Versuchsanordnung  vor: 

Auf  Blechtafeln  von  180  qcm  Fläche  —  18  cm  lang  und  10  cm  breit  —  und 
etwa  56  g  schwer  wurden  die  Firnisse  und  Oele  in  äusserst  dünner  Schicht  aufge- 
tragen, so  dass  im  höchsten  Falle  nur  0,1  g  auf  100  qcm  Fläche  kommen.  Diese  Oel- 
schicht war  dünner  als  die  dünnste,   bisher  von  Mulder   angewendete   Schicht.    Da 
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es  unmöglich  ist,  gleiche  Mengen  Oei  auf  gleich  grosse  Flächen  durch  gewöhnliches 
Aufstreichen  in  absolut  gleichmässiger  Schicht  zu  vertheilen,  wurde  der  Anstrich 
folgenderm aassen  ausgeführt :  Etwa  1  cm  breit  vom  Längsrande  des  Bleches  wurde  frei 
gelassen,  die  übrige  Fläche  mit  dem  Oel  möglichst  dünn  bestrichen  und  die  Tafeln 
(mit  dem  von  Oel  freien  Rande  nach  oben)  in  gleichen  Winkeln,  etwa  30  °,  10  Minuten 
lang  aufgestellt,  worauf  sich  das  überschüssige  Oel  am  Fasse  sammelte.  Nachdem 
letzteres  mit  Fliesspapier  entfernt  und  auch  die  Ränder  des  Bleches  gereinigt  waren, 
wurde  das  Blech  nun  mit  dem  von  Oel  freien  Rande  auf  die  Waagschale  gestellt 
und  schnell  gewogen.  Zur  Aufbewahrung  der  Tafeln  wurde  ein  gleichmässig  tempe- 
rirtes  Nordzimmer  benutzt.  Um  die  Tafeln  vor  Verunreinigung  zu  schützen,  wurden 
sie  in  einem  Glaskasten  mit  Ventilationslöchern  untergebracht.  Das  Ergebniss  von 
vier  Versuchen  bestätigte  die  schon  von  Mulder  gemachte  Erfahrung,  dass  innerhalb 
gewisser  Grenzen  die  Dicke  der  Schicht  nicht  hindernd  auf  das  Resultat  wirkt.  Leinöl 
nimmt  in  den  3  ersten  Tagen  allmählich  zu,  am  vierten  Tage  ist  diese  Zunahme  besonders 
stark,  am  siebenten  Tage  ist  Trocknung  eingetreten.  Aehnlich  wie  Leinöl  verhält 
sich  das  Holzöl.  Auch  bei  ihm  trat  Gewichtszunahme  ein,  deren  Maximum  jedoch  erst 
nach  längerer  Zeit  erreicht  wurde.  Auch  hinsichtlich  der  aufgenommenen  Menge 
Sauerstoff  scheint  ein  grosser  Unterschied  zwischen  beiden  Oelen  vorhanden  zu  sein. 
Aus  den  mit  Manganresinat-  und  Bleioxydfirniss  angestellten  Versuchen  ist  ersichtlich, 
dass  die  Menge  absorbirten  Sauerstoffes,  abgesehen  von  allen  übrigen  Einflüssen,  be- 
sonders von  der  angewandten  Sikkativmenge  abhängig  ist.  Die  Sauerstoffaufnahme 
schwankte  bei  anerkannt  brauchbaren  Firnissen  zwischen  12  und  16  %•  Leider  können 
aber  auch  stark  gefälschte  Firnisse  12%  erreichen  und  zwar  Manganoxydfirnisse,  die 
mit  Harzöl  in  verschiedenen  Mengen  vermischt  und  ebenso  mit  Kolophonium  erhitzt 
worden  waren.  Die  Untersuchung  des  einen  Firnisses  durch  Aufstreichen  und  Befühlen 
mit  den  Fingerspitzen,  Aufkleben  von  Papierstreifen  etc.  soll  daher  durch  die  Er- 
mittelung der  Gewichtszunahme  erweitert  werden.  Wenn  auch  diese  Methode  nur  als 
eine  Vergleichsmethode  angesprochen  werden  kann,  so  ist  sie,  gleiche  Versuchsbedin- 
gungen vorausgesetzt,  gut  verwendbar.  A.  Haaterlik. 

Max  Bottier:  Firnisse  und  Lacke.  Ueber  Metallresinatfirnisse.  —  Dingler's 
polyt.  Journ.  1898,  807,  70—72;  Chem.  Centrbl.  1898,  I,  645. 
Unter  „ungekochten  Leinölfirnissen"  versteht  Amsel  diejenigen  Firnisse,  welche 
durch  Auflösen  von  Metalloleaten  und  Metallresinaten  bei  Erhitzung  bis  zu  180°  er- 
halten werden.  Wie  Lippert,  so  sieht  auch  Verfasser  keinen  Grund  zu  dieser  Be- 
zeichnung ein  und  zieht  die  Lippert 'sehe  Nomenklatur  „Metallresinatfirnisse"  ent- 
schieden vor.  Bei  Darstellung  von  Firnissen  dieser  Art  bediente  sich  Verfasser  des 
Kolophoniums,  des  Weiss-  und  Rothangolakopals  und  des  Gelbbenguelakopals,  deren 
Harzsäuren  an  Blei,  Mangan  und  Zinn  gebunden  wurden.  Gedachte  Harze  wurden 
mit  wässeriger  und  alkoholischer  Kalilauge  bezw.  Natronlauge  behandelt,  und  die 
alkalische  Harzlösung  mit  Bleiaeetat,  schwefelsaurem  Mangan  und  Zinksulfat  gefällt. 
Die  Niederschläge  wurden  sorgfältig  ausgewaschen  und  bei  30—40°  getrocknet.  Das 
Leinöl  wurde  zunächst  nur  auf  150°  erhitzt  und  demselben  das  feinst  zerriebene 
trockene  Metallresinat  nach  und  nach  unter  Umrühren  zugesetzt.  Bei  den  Metall- 
kopalresinaten  wurde  die  Temperatur  bis  auf  165°  bezw.  180°  erhöht.  Endlich  wurden 
die  Metallresinate  mit  rektificirtem  Terpentinöl  behandelt,  wobei  das  Oel  bei  den 
abietinsauren  Metalloxyden   bis   ca.  100°  und   bei   den  übrigen   Metallresinaten   auf 
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100—120  °  erwärmt  wurde.  Die  gewonnene  Lösung  mengte  man  bei  15 — 20  °  mit  dem 
Leinöl  oder  Mohnöl  und  erwärmte  abermals  auf  80—90°.  Es  ergab  sich,  dass  es  am 
vorteilhaftesten  ist,  die  Metallresinatfirnisse  durch  Auflösen  der  Metallresinate  in  den 
fetten,  trocknenden  Oelen  darzustellen.  So  erhielt  man  bei  relativ  geringem  Arbeits- 
aufwand einwurfsfreie  Produkte;  die  Lösung  der  Metallresinate  geht  schnell  von  statten 
und  es  werden  entweder  vollständige  oder  doch  nahezu  vollständige  Lösungen  erzielt. 
Bei  Anwendung  von  Terpentinöl  wird  das  Verfahren  umständlicher,  da  die  Resinate 
nur  theiiweise  darin  löslich  sind.  Verluste  an  Material  werden  jedoch  durch  Anwen- 
dung von  lange  gestandenem,  ozonisirtem  Terpentinöl  verringert.  —  In  Bezug  auf  die 
Trockenfähigkeit  scheinen  die  Metallresinatfirnisse  den  auf  gewöhnliche  Art  bereiteten 
Oelfirnissen  in  jeder  Hinsicht  gleichwerthig  zu  sein,  in  der  Trocknungsdauer  sind  die 
Metallresinatfirnisse  den  gewöhnlichen  Firnissen  sogar  noch  etwas  überlegen.  In 
Glanz,  Durchsichtigkeit  und  Härte  der  mit  ihnen  erhaltenen  Ueberzüge  stehen  die- 
selben hinter  den  Oelfirnissen  sicher  nicht  zurück.  A.  Haster  lue. 

Carl  Böttinger:  Ueber  das  Verhalten  von  Panzerschuppenfarben  gegen 
einige  Oele.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  321—322. 

Die  vom  Verfasser  benutzten  Panzerschuppenfarben  sahen  violett  und  stahlgrau 
aus.  Während  die  violette  Farbe  auf  93,03%  Eisenoxyd  5,88%  Gangart  enthielt, 
bestand  die  stahlgraue  Farbe  aus  95,36  %  Eisenoxyd  und  3,61  %  Gangart.  Diese  Farben 
wurden  in  gleichen  Mengen  in  verschiedene  Oele  eingetragen  und  während  6  Wochen 
mit  denselben  in  Berührung  gelassen.  Dabei  zeigte  sich  die  auffällige  Erscheinung, 
dass  die  Oele  nur  von  der  violetten  Farbe  in  energischer  Weise  umgewandelt  wurden; 
nach  6  Wochen  zeigte  sich  bei  dieser  Farbe  eine  Umwandlung  in  eine  breiige  Masse, 
während  die  mit  der  grauen  Farbe  in  Berührung  stehenden  Oele  anscheinend  gar 
keine  Umwandlung  erfahren  hatten.  Dieser  verschiedene  Einfluss  zeigte  sich  auch 
im  Jodadditionsvermögen,  in  der  Verseifungszahl  und  der  Acetylzahl  der  Oele,  während 
und  nach  Ablauf  des  Versuches. 

Nach  dreiwöchentlicher  Berührung  der  Oele  mit  den  Farben  wurden  kleine 
Mengen  derselben  isolirt  und  die  Jodzahlen  ermittelt.  Hierbei  zeigte  sich  eine  Ab- 
nahme der  Jodzahl,  die  bei  den  mit  violetter  Farbe  behandelten  Oele  grösser  war. 
Die  Verseifungs-  und  Aciditätszahlen  der  nach  dem  Versuche  wieder  extrahirten  Oele 
wichen  von  denen  der  Muttersubstanzen  erheblich  ab,  und  zwar  waren  die  Verseifungs- 
zahlen  durchweg  grösser  geworden,  die  Aciditätszahlen  z.  Th.  kleiner,  was  jedoch 
daran  liegen  kann,  dass  beim  Eindampfen  der  ätherischen  Extrakte  etwa  vorhandene 
flüchtige  Säuren  entwichen  sein  können.  Auch  die  mit  Aether  erschöpften  Farbrück- 
stände unterscheiden  sich  von  einander.  Die  Abkömmlinge  der  violetten  Farbe  bilden 
voluminöse  bröcklige  Massen,  während  die  Abkömmlinge  der  stahlgrauen  Farbe  noch 
deren  dichte  pulverige  Beschaffenheit  besitzen.  Bei  den  violetten  Farbenprodukten 
wurde  überdies  auch  noch  eine  Gewichtsvermehrung,  sowie  bei  der  Einwirkung  auf 
Leinöl  eine  Geruchsmodificirung  beobachtet.  A.  HasterUk. 

Richard  Klssling:  Die  Bestimmung  des  Erstarrungspunktes  von  Paraf- 
finen des  Handels.  —  Chem.  Ztg.  1898,  22,  209—210. 
Nach  einer  Kritik  der  bisher  üblichen  Methoden  der  Bestimmung  des  Erstar- 
rungspunktes schlägt  Verfasser  folgende  Methode  vor:  Ein  Glascylinder,  event  ein 
Becherglas  mit  abgesprengtem  Boden,  von  ca.  12  cm  Höhe  und  8  cm  Durchmesser, 
dient  als  äusserer  Mantel.  Auf  dem  oberen  Rande  dieses  Glascylinders  ruht  eine  Holz- 
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oder  Pappscheibe  und  in  deren  Ausschnitt  ein  Becherglas  von  5  cm  Höhe  und  8  cm 
Durchmesser.  In  dieses  Becherglas  füllt  man  ein  erforderlichen  Falles  zuvor  durch 
Dekantation  oder  Filtration  geklärtes  Paraffin,  setzt  das  so  beschickte  Becherglas 
durch  Einhängen  in  ein  Wasserbad  kurze  Zeit  einer  Temperatur  aus,  die  um  10° 
höher  liegt  als  der  Erstarrungspunkt  des  Paraffins,  und  bringt  es  dann  in  den  be- 
schriebenen Apparat.  Mittels  eines  Stabthermometers,  dessen  Quecksilbergefäss  relativ 
klein  sei,  und  dessen  Skala  zweckmässig  von  +20  bis  80  °  reicht,  wird  das  Paraffin 
so  lange  gerührt,  bis  sich  in  der  Mitte  des  Bodens  ein  leichter  Anflug  festen  Paraffins 
zeigt.  Dass  man  diesen  Punkt  richtig  erkannt  hat,  -sieht  man  daran,  dass  unmittelbar 
nachdem  der  Anflug  bemerkbar  wurde,  der  ganze  Boden  des  Becherglases  sich  mit 
einer  dünnen  Paraffinhaut  bedeckt,  so  dass  man  mit  dem  Thermometer  darin  Linien 
ziehen  kann,  und  dass  sich  im  nächsten  Augenblick  auch  die  Oberfläche  des  Paraffins 
mit  einer  Haut  überzieht  und  fast  gleichzeitig  die  ganze  Paraffinflüssigkeit  von  Flocken 
erfüllt  erscheint,  während  sie  bis  zu  dem  kritischen  Punkt  völlig  klar  blieb.  Man 
kann  diesen  Versuch  öfter  wiederholen;  zweckdienlich  erwies  es  sich,  zur  Erkennung 
des  kritischen  Punktes  nicht  etwa  von  oben,  sondern  von  der  Seite,  also  durch  die 
beiden  Glaswandungen  zu  beobachten. 

Die  Versuchsfehler  sind  bei  dieser  Ausführung  sehr  gering  und  übersteigen 
nicht  Vio°  vom  Mittel.  Die  erhaltenen  Werthe  sind  um  0,5—0,8°  niedriger  als  die 
nach  dem  „deutschen"  Verfahren  gefundenen,  während  sie  die  nach  der  „deutschen" 
Methode,  aber  bei  bedecktem  Becherglase  erhaltenen  Werthe  um  0,3—0,5  übertreffen. 
Als  Vorzug  der  Methode  giebt  Verfasser  an,  dass  man  mit  ein  und  derselben  Probe 
den  Versuch  wiederholen  kann,  dass  derselbe  in  10—12  Minuten  beendigt  ist,  und  dass 
das  Verfahren  sieb  in  gleicher  Weise  für  Paraffinsorten  jeder  Art,  Paraffinmischungen, 
Ceresin,  Stearin,  sowie  an  Stelle  der  Fink ener 'sehen  Methode  zur  Bestimmung  des 
Erstarrungspunktes  fester  Fette  verwenden  lässt.  A.  Hasterlik. 

Lieopold  Singer:  Die  Bestimmung  des  Erstarrungspunktes  von  Paraffinen 
des  Handels.  —  Chem.  Rev.  Fett-  u.  Harz-Ind.  1898,  5,  65-67. 

Zu  vorstehender  Arbeit  von  Eissling  bemerkt  Verf.,  der  die  Verfahren  zur  Be- 
Stimmung  der  Erstarrungstemperatur  von  Paraffinen  einer  vergleichenden  Unter- 
suchung unterzogen  hat  (Chem.  Rev.  Fett.  Harz.  Ind.  1894,  2,  No.  7)  folgendes:  Die 
von  Kissling  vorgeschlagene  Methode  ist  nichts  weiter  als  eine  Modifikation  der 
amerikanischen  Methode,  mit  allen  Mängeln  dieser. 

Vor  Allem  ist  die  zum  Versuch  nothwendige  Menge  von  50  g,  die  nicht  immer 
zur  Verfügung  stehen,  zu  gross.  Ueberdies  handelt  es  sich  bei  solchen  Versuchen 
nicht  um  die  zur  Untersuchung  gelangende  Grammmenge,  sondern  um  das  Volum  des 
geschmolzenen  Paraffins  und  vor  Allem  um  die  der  äusseren  Luft  und  der  Abkühlung 
überhaupt  ausgesetzte  Paraffinoberfläche,  also  um  die  Dimension  des  Becherglases. 
Ein  kleineres  Gefäss,  wie  Verf.  solches  vorgeschlagen,  sei  daher  zweckmässiger. 

Kissling  giebt  an,  dass  man  mit  dem  Thermometer  fortwährend  rühren  müsse, 
während  Verf.  die  Beobachtung  des  Erstarrens  bei  ruhig  eingehängtem  Thermometer 
vorzieht,  weil  es  Kegel  ist,  bei  Stockpunktsbestimmungen  jede  Bewegung  der  Flüssig- 
keit zu  vermeiden,  da  man  hierdurch  die  Erstarrung  nur  verzögert.  In  Folge  des 
Rührens  ist  es  schwer,  die  Einführung  von  Luftblasen  in  das  geschmolzene  Paraffin  zu 
vermeiden.  Diese  Luftblasen  wirken  mehr  oder  weniger  kühlend  und  beeinflussen  die 
Richtigkeit  der  Resultate.  A.  Hasterlik. 
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Gesetze,  Gesete- Entwürfe,  Verordnungen  n.  ».  w., 

Gericht«  -  Entscheidungen. 

Allgemeines. 

Kanada.  Einrichtung  von  Kalträamen  für  zur  Aasfahr  bestimmte  leicht  ver- 
derbliche Nahrangsmittel.  —  Veröffentl.  Kaiserl,  Gesundh.  1898,  360. 

Das  kanadische  Parlament  hat  durch  Gesetz  seine  Genehmigung  zu  Verträgen  der  Do- 
rn an  ial-Regierung  mit  britischen  Schiffsgesellschaften  behufs  Kaltraumvorrichtungen  zur  Aus- 
fuhr von  Meiereiprodukten ,  Geflügel  und  Fleisch  auf  zunächst  17  Seedampfern  gegen  Gewäh- 
rung staatlicher  Zuschüsse  und  für  die  Errichtung  von  Kühlräumen  in  Toronto,  Quebec,  Halifax, 
St.  John  und  Charlottetown  gegen  staatliche  Zinsgarantie  gutgeheissen.  Die  Beförderung 
solcher  Erzeugnisse  erfolgt  auf  den  grösseren  kanadischen  Eisenbahnen  in  Eiswagen.  Die 
Regierung  will  den  Versand  und  Betrieb  dieser  Waaren  durch  Beamte  überwachen  lassen. 


Butter,  Käse,  Schmalz  und  deren  Ersatzmittel. 

Deutsches  Reich«  Ueber  die  häufig  zu  veranstaltenden  Revisionen  der  Fabri- 
kationsstätten etc.,  eine  besondere  Ueberwachung  des  Kunstspeisefettes,  der  Margarine 
und  des  Margarinekäses  sind  in  Preussen  durch  Ministerial-Erlass  vom  13.  Juli  1898  — 
Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  649  — ,  in  Sachsen- Altenburg  durch  Bekanntmachung 
des  Ministeriums,  Abth.  des  Innern,  vom  15.  September  1897  —  ebd.  861 — 862  —  Bestimmungen 
getroffen  worden,  welche  mit  denen  der  sächsischen  Verordnung  vom  20.  Oktober  1897  (vgl. 
diese  Zeitschrift  1898,  221)  im  Wesentlichen  übereinstimmen. 

In  Sachsen- Altenburg  ist  ferner  durch  Bekanntmachung  vom  2.  Juli  1898  — 
ebd.  862  —  darauf  hingewiesen  worden,  dass  die  Kennzeichnung  der  Margarine  durch  Sesam- 
ölzusatz  mehrfach  bemängelt  ist,  weil  unter  Umständen  auch  unverfälschte  Naturbutter,  beson- 
ders solche  aus  Milch  von  Kühen,  welche  mit  Sesamkuchen  gefüttert  wurden,  eine  ähnliche 
Reaktion  wio  Margarine  mit  Sesamölzusatz  zeige.  Nach  den  im  Kaiserlichen  Gesundheitsamte 
angestellten  Versuchen  liege  aber  ein  ausreichender  Anlass  zur  Aenderung  des  fraglichen  Kenn- 
zeichnungsmittels noch  nicht  vor,  vielmehr  seien  zunächst  weitere  Erfahrungen  abzuwarten. 
Dagegen  soll  ein  längeres  Erwärmen  der  zur  Untersuchung  mit  Salzsäure  und  Furfurol  ver- 
setzten Fettproben,  weil  es  die  Zuverlässigkeit  des  Ergebnisses  wesentlich  zu  beeinträchtigen 
vermag,  vermieden  werden,  und  nicht  jede  Rothfarbung  der  untersuchten  Probe,  sondern  nur 
eine  solche,  welche  sofort  oder  schon  wenige  Minuten  nach  Ausführung  der  Sesamölprobe 
sich  zeigt,  den  Verdacht  des  Vorhandenseins  von  Margarine  im  Fette  ausreichend  rechtfertigt. 

Bezüglich  der  getrennten  Verkaufsräume  sind  denen  in  Sachsen-Meiningen  (vgl.  diese 
Zeitschrift  1898,  291)  entsprechende  Bestimmungen  in  Preussen  unter  dem  24.  März  1898  —  Ver- 
öffentl. Kaiserl.  Gesundh.  1898, 859  — ,  in  Sachsen  unter  dem  15.  März  1898  —  ebd.  859—860  — , 
in  Mecklenburg-Strelitz  —  ebd.  860  — ,  in  Sachsen-Altenburg  unter  dem  4.  März  1898  — 
ebd.  774  — ,  in  Reuss  j.  L.  unter  dem  9.  März  1898  —  ebd.  860  —  getroffen  worden;  des- 
gleichen bezüglich  der  Einfuhrkontrole  mit  denen  in  Sachsen  (diese  Zeitschrift  1898,  222) 
übereinstimmende  Bestimmungen  im  Reg. -Bez.  Potsdam  unter  dorn  10.  März  1898  —  Veröffentl. 
Kaiserl.  Gesundh.  1898,861  —  und  in  Sachsen-Altenburg  unter  dem  2.  März  1898  —  ebd. 
Einer  weiteren  Bekanntmachung  des  Ministeriums,  Abth.  des  Innern,  zu  Altenburg  vom  28.  Juni 
1898  —  ebd.  —  zufolge  hat  die  Luxemburgische  Regierung  angeordnet,  dass  die  deutschen 
Polizeibehörden  von  denjenigen  Butter-,  Käse-  und  Margarinesendungen,  welche  bei  luxem- 
burgischen Zollstellen  verzollt  und  in  den  freien  Verkehr  gesetzt  werden,  jedoch  für  Deutsch- 
land bestimmt  sind,  durch  Vermittelung  der  am  Bestimmungsorte  oder  diesem  zunächst  ge- 
legenen deutschen  Zoll-  oder  Steuerstellen  benachricht  werden. 

Auf  die  Anwendung  der  vom  Bundesrathe  festgestellten  Anweisung  zur  chemischen 
Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen  (diese  Zeitschr.  1898,  439 ff.)  bei  den  einschlägigen 
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Kontrolen  und  Untersuchungen  ist  durch  Erlass  vom  14.  Mai  1898  —  Veröffentl.  Kaiser!.  Ge- 
sundh.  1898,  860  —  in  Preussen,  durch  Bekanntmachungen  vom  14.  März  1898  —  ebd.  — 
in  Bayern,  vom  29.  April  1898  —  ebd.  -7-  in  Sachsen-Weimar  und  vom  28.  April  1898 
—  ebd.  —  in  Reuss  j.  L.  hingewiesen  worden. 


Milch. 

Sachsen.  Planen  1.  T.  Polizeiliche  Vorschriften  des  Stadtraths  vom  13.  November 
1896.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  600—601. 

Die  Vorschriften  erstrecken  sich  nur  auf  die  zur  menschlichen  Nahrung  bestimmte 
frische  Kuhmilch  (§  1).  Im  Verkehr  zulässig  ist  nur  unveränderte,  sog.  Vollmilch,  und  abge- 
rahmte Milch  (§  2).  Ausgeschlossen  ist  1.  Milch  von  Kühen,  welche  an  Milzbrand,  Tollwuth, 
Maul-  und  Klauenseuche,  Lungenseuche,  Perlsucht,  Pocken,  Gelbsucht,  Rauschbrand,  Ruhr, 
Eutererkrankungen,  Pyämie,  fauliger  Gebärmutterentzündung  oder  Vergiftungen  leiden  oder 
mit  Arzneien  behandelt  werden  —  unbeschadet  der  gesetzlichen  Bestimmungen,  nach  denen 
Milch  von  der  Seuche  verdächtigen  Kühen  nicht  oder  nur  gekocht  verkauft  oder  verbraucht 
werden  darf  — ,  2.  Milch  von  Kühen,  welche  noch  nicht  über  8  Tage  gekalbt  haben,  3.  Milch  mit 
krank hoit erregenden  Keimen,  4. 'Milch  von  aussergewöhnlichem  Geruch,  Geschmack  oder  Aussehen, 
5.  Milch,  welche  so  sauer  ist,  dass  sie  beim  Kochen  gerinnt  oder  bei  längerem  ruhigen  Stehen 
Schmutz  oder  Gerinnsel  absetzt,  6.  mit  anderen  Stoffen  versetzte  Milch.  Aufgekochte  oder 
pasteurisirte  Milch  muss  als  solche  bezeichnet  werden  (§  4).  Vollmilch  muss  mindestens  3, 
ohne  Anwendung  künstlicher  Mittel  abgerahmte  Milch  annähernd  1  Gewichtsprocent  reines 
.Butterfett  enthalten  (§  5).  Die  Transport-  und  Verkaufsgefässe  müssen  mit  der  Bezeichnung 
der  darin  enthaltenen  Milchsorte  versehen  sein.  Durch  maschinelle  Kraft  abgerahmte  Milch 
darf  nur  als  Magermilch  in  den  Verkehr  kommen  (§  6).  Als  Kindermilch  darf  nur  Milch  von 
Kühen  bezeichnet  werden,  die  entsprechendes  Futter,  nicht  Schlempe,  Traber  u.  s.  w.,  erhalten, 
und  deren  Gesundheitszustand  von  einem  Thierarzte  überwacht  wird  (§  7).  Die  Gefüsse  sind 
stets  gehörig  rein  zu  halten.  Zu  ihrer  Reinigung  darf  ausser  Zuthaten,  wie  Seife,  Soda,  nur 
reines  Wasser  benutzt  werden.  Gefässe,  aus  denen  die  Milch  fremdartige  Stoffe  aufnehmen 
kann,  dürfen  zur  Beförderung  und  Aufbewahrung  nicht  verwandt  werden  (§  8).  Die  Verkaufs- 
und Aufbewahrungsräume  müssen  trocken,  luftig  sein  und  sind  rein  zu  halten.  Als  Wohn- 
oder Schlafzimmer  oder  in  ekelerregender  oder  die  Beschaffenheit  der  Milch  gesundheitsnach- 
theilig  beeinflussender  Weise  dürfen  sie  nicht  benutzt  werden  (§  9).  An  ansteckenden  oder 
ekelerregenden  Krankheiten  leidende  Personen  dürfen  sich  mit  der  für  den  Verkehr  bestimmten 
Milch  nicht  befassen,  wenn  sie  bei  ihrer  Gewinnung  etc.  mit  ihr  oder  den  Milch gefassen  in 
unmittelbare  Berührung  kommen,  ebensowenig  solche,  die  mit  dorartig  Erkrankten  in  un- 
mittelbare Berührung  kommen  (§  10).  Die  polizeilichen  Aufsichtsorgane  sind  befugt,  in 
die  Räumlichkeiten,  in  denen  Milch  feilgehalten  wird,  während  der  Geschäfts-  oder  Verkehrs- 
zeit einzutreten  und  dort,  sowie  an  öffentlichen  Orten  nach  Wahl  Proben  zur  Untersuchung  zu 
entnehmen  (§  11).  Auf  die  flüssigen  Nebenerzeugnisse  der  Milch  wir  thschaft,  wie  Rahm,  Butter, 
dicke  Milch,  Molken  und  auf  Quark  finden  die  Vorschriften  in  §§3,  4,  8  bis  11  sinngemässe 
Anwendung,  dagegen  nicht  auf  Milchpräparate,  wie  Schweizermilch,  Gärtner* sehe  Kindermilch 
u.  dergl.  (§  12).  _ 

Mehl. 

Preussen.  Mit  Maismehl  verfälschtes  amerikanisches  Weizenmehl.  Gutachten 
<ler  Kgl.  wissenschaftl.  Deputation  für  das  Medicinalwesen  vom  15.  December  1897.  —  Viertel- 
jahresschr.  f.  gerichtl.  Med.  etc.  1898,  319—320. 

Reines  unverdorbenes  Maismehl  besitzt  keine  gesundheitsschädliche  Wirkung.  Der  Ver- 
kauf eines  mit  Mais  gemischten  Weizenmehls  als  reines  Weizenmehl  stellt,  abgesehen  von  der 
finanziellen  Seite,  die  Frage,  ob  es  eine  Verfälschung  war,  welche  die  Producenten  von  Back- 
waaren  insofern  zu  schädigen   vermag,  als  die  Verwendbarkeit  solchen  Mischmehles  nach  vielen 
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Richtungen  hinter  der  des  reinen  Weizenmehls  zurücksteht.  Die  Unschädlichkeit  des  Maismehls 
hört  auf,  sobald  es  in  den  verschimmelten  Zustand  übergeht,  wozu  es  viel  grössere  Neigung  als 
Weizenmehl  zeigt.  Lombroso  hatte  1871  gefunden,  dass  aus  solchem  Maismehle  hergestelltes 
Brot  ein  mittelst  Alkohol  ausziehbares  Alkaloid  enthält,  welches  auf  den  Organismus  ähnlich  wie 
Strychnin  wirkt.  Es  stellt  eine  weisse,  nicht  krystallisirbare  Substanz  dar,  welche  leicht  der  Zer- 
setzung unterliegt.  Ausserdem  ist  im  verdorbenen  Mais  ein  anderer  Körper  gefunden  worden,  dessen 
Wirkung  auf  den  menschlichen  Organismus  ähnlich  derjenigen  des  Ergotins  aus  dem  Mutter- 
korn sein  soll.  Man  erhält  denselben,  wenn  die  Maismasse,  nachdem  ihr  das  zuerst  erwähnte 
Alkaloid  mit  Alkohol  entzogen  ist,  nunmehr  mit  Wasser  behandelt  wird.  Da  das  amerika- 
nische Mehl  einem  langen  Transport  unterliegt,  ist  die  Möglichkeit  nicht  ausgeschlossen,  dass 
dasselbe  besonders  bei  einem  Gehalte  an  Maismehl  in  verdorbenen  Zustand  geräth,  welcher 
durch  Schimmelbildung  erkennbar  ist.  Eine  Waare  dieser  Art  muss  als  gesundheitsgefährlich 
bezeichnet  werden. 

Kaffee. 

Deutsches  Reich.  Rechtsprechung.  Herstellung  von  Fabrik -Menado  und  Fär- 
bung von  Kaffee.  Urtheile  des  Landgerichts  Köln  vom  7.  März  und  des  Reichsgerichts  vom 
15.  Juni  1896.  —  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  Beil.  1897  (IV),  ^03*— 105*. 

Die  Herstellung  des  Fabrik-Menado  geschah  folgendermaassen :  Santos-Kaffee  wurde  zu- 
nächst zur  Entfernung  der  kleinen  Bohnen  gesiebt,  die  grossen  alsdann  behufs  Beseitigung  an- 
klebender Schälchen  in  einer  Trommel  erwärmt.  Zur  Ausgleichung  des  dadurch  entstandenen 
Gewichtsverlustes  erfolgte  Zusatz  von  Wasser,  welchem  1  Esslöffel  Ocker  auf  130  Pfund  bei- 
gemischt war.  Dann  gelangten  die  Bohnen  wieder  in  eine  Trommel,  um  weitere  Schälchen 
abzugeben,  ferner  auf  den  Trockenboden,  wo  sie  auf  ihr  ursprüngliches  Gewicht  gebracht 
wurden,  in  eine  Reinigungsmaschine,  und  endlich  wurden  die  Holz-  und  harten  Bohnen  aus- 
geschieden. Fabrik-Menado  ist  seit  hundert  Jahren  im  Handel;  die  Angeklagten  verkauften 
ihn  zu  demselben  Preis  wie  Santos-Kaffee.  Auch  echter  Menado  wurde  beim  Brennen  durch 
Ockerzusatz  gefärbt.  Es  erfolgte  Freisprechung,  weil  der  Wasserzusatz  zu  geringfügig  war 
und  im  Laufe  der  Fabrikation  wieder  beseitigt  wurde.  Das  Färben  sei  nicht  strafbar,  weil 
der  Kaffee  im  Handel  überhaupt  nicht  nach  dem  Aussehen  beurtheilt  werde.  Ausserdem  fehle 
es  objektiv  an  der  Beilegung  des  Scheins  eines  höheren  Werthes.  Die  blosse  Verbesserung 
des  Aussehens  einer  Waare  falle  nicht  unter  §  101  N.M.G.,  wenn  dadurch  nicht  der  Schein 
eines  höheren  inneren  Werthos  hervorgerufen  werde.  Das  Reichsgericht  trat  diesen  Aus- 
fuhrungen bei.  Die  Annahme  einerseits,  dass  bei  der  Herstellung  des  Fabrik-Menados  die  Ent- 
fernung der  dem  Kaffee  anklebenden  Schälchen  und  die  Vermeidung  unangenehmer  Rückstande 
beim  Brennen  bezweckt  werde,  dass  der  dabei  von  den  Angeklagten  dem  Kaffee  gegebene 
Wasserzusatz  aber  zu  geringfügig  gewesen  und  im  Laufe  der  Fabrikation  wieder  beseitigt  sei, 
andererseits,  dass  das  Färben  des  Kaffees  eine  blosse  Verbesserung  des  äusseren  Aussehens 
gebildet  habe,  lasse  ohne  Rechtsirrthum  den  Schluss  zu,  dass  durch  jene  Handlungen  dem 
Kaffee  der  Schein  eines  höheren  Werthes  nicht  beigelegt  worden  sei.  Mit  Unrecht  behaupte 
die  Revision,  dass  das  Urtheil  allgemein  anerkenne,  in  dem  Färben  schlechterer  Sorten  Kaffee 
könne  eine  Verfälschung  im  Sinne  des  §  10  gefunden  werden.  Das  Urtheil  habe  dem  von  ihm. 
ausgesprochenen  Anerkenntnisse  die  Einschränkung  hinzugefügt,  dass  das  Färben  geschehe,  um 
den  schlechteren  Sorten  das  Aussehen  einer  besseren  zu  geben.  Da  dieser  Zweck  vom  Vor- 
derrichter im  vorliegenden  Falle  verneint  sei,  habe  für  ihn  keine  Veranlassung  vorgelegen, 
noch  zu  prüfen,  ob  die  von  den  Angeklagten  gefärbten  Sorten  bessere  oder  schlechtere  ge- 
wesen seien.  - 

Thee. 

Formosa.  Vereinbarungen  zur  Verhütung  der  Theefalschung.  —  Taiwan-Nippo 
vom  17.  August  1897;  Veröffentl.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  182. 

Die  Gilde  der  Theehändier  von  Formosa  hat  zur  Erhaltung  des  Ansehens  des  dortiger 
Thees  bestimmt,  dass  aus  fremden  Gebieten  eingeführter  und  mit  formosanischem  Thee  ver- 
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mischter,  desgleichen  verfälschter  oder  unechter  Formosa-Thee  nicht  verkauft  werden  darf; 
solcher  Thee  ist  einzuziehen  und  zu  verbrennen.  Es  sollen  Inspektoren  eingesetzt  werden, 
welche  ihr  Augenmerk  ständig  auf  die  Entdeckung  geheimen  Handels  mit  verbotenem  Thee 
richten.  Ein  aus  fremden  und  einheimischen  Kaufleuten  bestehendes  Comite  wird  sich  mit 
allen  Fragen  der  Theefälschung  vertraut  machen;  seine  Entscheidungen  sollen  mass- 
gebend sein. 

Wein. 

Frankreich.  Alkoholgehalt  der  Weine.  Verordnung  vom  19.  April  1898.  — 
Journ.  offic.  1898,  3453;  Veröffenti.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  586. 

Rothweine,  bei  eignen  das  Verhältniss  des  Alkohols  zum  Extraktrest  (extrait  reduit) 
höher  als  4,6,  und  Weissweine,  bei  denen  es  höher  als  6,5  ist,  gelten  als  gespritet  (sur- 
alcoolises).  Diese  Annahme  kann  indess  hinfällig  werden,  wenn  die  Vergleichung  der  ver- 
schiedenen Bestandteile  der  Weine,  ihr  Geschmack,  die  Bedingungen  ihrer  Bereitung,  ihr 
Herkunftsort  die  Feststellung  gestatten,  dass  sie  ausschliesslich  das  Erzeugniss  der  Gährung 
frischer  Trauben  sind  (Art.  1). 

Wermuth-  und  Likörweine. 

Frankreich.  Besteuerung.  Budgetgesetz  vom  13.  April  1898.  —  Dtsch.  Handels- 
Arch.  1898,  372;  Veröffenti.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  731. 

Wermuth-  und  Likör-  oder  nachgemachte  Weine  ete.  sollen  nach  ihrer  Gesanimt- 
alkoholstärke  besteuert  werden,  wobei  für  Wermuth  mindestens  16°  und  für  Likör-  oder  nach- 
gemachte Weine  mindestens  15°  Alkoholgehalt  anzunehmen  sind;  den  halben  Verbrauchs-,  Ein- 
gangs- und  Oktroiabgaben  unterliegen  dieselben  bis  zu  15°.  Für  Alkohol,  welcher  zur  Fabrikation 
dieser  Weine  verwendet  wird,  tritt  unter  den  von  der  Steuerverwaltung  vorzuschreibenden 
Bedingungen  beim  Vermischen  Steuererlass  ein  (Art.  21).  Die  süssen  Naturweine,  d.  h.  solche, 
welche  von  Natur  einen  thatsächlichen  oder  zu  erwartenden  Gesammtalkoholgehalt  von  min- 
destens 14°  besitzen,  können  auf  Antrag  der  Producenten  und  auf  den  Nachweis  ihrer  Art 
den  für  gewöhnliche  Weine  geltenden  Bestimmungen  unterworfen  bleiben.  Gegen  Entrichtung 
der  halben  Verbrauchsabgabe  kann  Entlastung  für  den  zum  Stummmachen  dieser  Weine  vor 
Vollendung  der  Gährung  verwandten  Alkohol  eintreten,  sofern  die  Operation  beim  Weinbauer 
unter  amtlicher  Aufsicht  vorgenommen  wird  (Art.  22). 


Wasserleitungren. 

Oesterreich.  Erlass  des  Ministeriums  des  Innern  vom  27.  November  1884.  —  Oesterr. 
Sanitätswesen  1898,  72;  Veröffenti.  Kaiserl.  Gesundh.  1898,  605—606. 

Die  politischen  Landesbehörden  werden  ermächtigt,  für  jene  Städte  und  Orte,  in  welchen 
sich  ein  Bedürfniss  nach  Erlassung  von  Regulativen  für  die  Einleitung  des  Wassers  in  die 
Häuser  herausstellt,  die  von  den  Gemeindevertretungen  vorgelegten  Regulative  zu  prüfen  und 
zu  genehmigen.  Dabei  sollen  gewisse  Grundsätze  eingehalten  werden.  1.  Von  den  Leitungs- 
röhren im  Innern  der  Häuser  sind  allgemein  zulässig  nur  guss-  und  schmiedeeiserne  unter 
Ausschluss  der  verzinkten  und  galvanisirten  Rohre,  ferner  geschützte,  d.  h.  mit  einer  Zinneinlage 
versehene  oder  innen  geschwefelte  Bleiröhren,  ungeschützte  Bleiröhren  jedoch  nur  dann,  wenn 
durch  Versuch  sichergestellt  ist,  dass  das  Bleirohr  durch  das  betreffende  Wasser  nicht  ange- 
griffen wird.  2.  Die  Widerstandsfähigkeit  der  angewandten  Emailmasse  muss  durch  Versuch 
zuvor  erprobt  werden.  3.  Das  bei  den  Verbindungen  der  Rohrstücke  zu  verwendende  Dich- 
tungsmaterial darf  mit  dem  Hohlraum  der  Röhre  nicht  in  Berührung  kommen.  4.  Die  Kloset- 
spülung in  direkte  Verbindung  mit  der  Wasserleitung  zu  bringen,  ist  unzulässig.  5.  Die  An- 
bringung von  Reservoirs  ist  thun liehst  zu  vermeiden,  da  sie  die  Reinheit  und  Temperatur  des 
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Wassers  zu  verändern  vermögen.  Eventuell  sind  sie  durch  entsprechende  Umhüllung  gegen 
Temperatureinflüsse,  sowie  gegen  Einfallen  von  Staub  und  gegen  Verunreinigung  zu  schützen 
und  aus  einem  Material  zu  fertigen,  welches  vom  Wasser  nicht  angegriffen  wird.  Die  Ver- 
wendung von  Blei  und  Zink  erscheint  unzulässig.  Die  inneren  Wandungen  solcher  Behältnisse 
dürfen  nur  mit  einem  Anstrich  versehen  werden ,  der  keine  gesundheitsschädlichen  Bestand- 
teile an  das  Wasser  abgiebt.  Die  Reservoirs  sind  unter  sorgfaltigem  Verschluss  zu  halten 
und  durch  verlässliche  Personen  zu  überwachen.  6.  Die  Vertheilung  der  Leitungsrohre  soll 
möglichst  so  geschehen,  dass  dem  Trinkwasser  seine  ursprüngliche  Temperatur  nicht  genommen 
wird.  7.  Dem  Aufsteigen  von  Kanalgasen  durch  die  Abflussrohre  ist  wirksam  zu  begegnen. 
8.  Einem  Eindringen  des  Kanalinhalts  in  die  Wasserrohre  soll  erforderlichenfalls  durch  Dich- 
tungen der  letzteren  vorgebeugt  werden.  9.  Von  Zeit  zu  Zeit  soll  das  Wasser  ärztlich,  wenn 
erforderlich,  auch  chemisch  und  mikroskopisch  untersucht  werden.      "  A.  Würzburg. 


Literatur. 

von  Esmarch,  Dr.  Erwin,  a.  o.  Professor  der  Hygiene  an  der  Universität  Königsberg  i.  Pr., 
Hygienisches  Taschenbuch  für  Medicinal-  und  Verwaltungsbeamte,  Aerzte,  Techniker 
und  Schulmänner.    Zweite  vermehrte  und  verbesserte  Auflage.    Berlin,  Julius  Springer. 
1898. 
Esmarch7 s   Taschenbuch  hat  sich  in  kurzer  Zeit  jene  Verbreitung  verschafft,   welche 
beim  Erscheinen  der  ersten  Auflage  zu  erwarten  war.     Der  Verfasser  hat  in  den  Abschnitten 
Luft,    Boden,   Wasser,    Bau-  und  Wohnungshygiene,    Versorgung   der  Wohnräume  mit  Licht, 
Ventilation,  Heizung,  Beseitigung  der  Abfallstoffe,  Schulhäuser,  Krankenhäuser,  Verhütung  der 
Infektionskrankheiten,  Desinfektion  mit  Kritik  und  sorgfaltiger  Darstellung  dem  Arzte  wie  dem 
gebildeten  Laien,  welcher  der  Hygiene  als  Hülfswissenschaft  nicht  entbehren  kann,  ein  vortreffliches 
Nachschlagebuch  geschaffen,  welches  in  der  knappen  Form  seinem  Zwecke  vollkommen  ent- 
spricht. A.  Wäger, 

Wortmann,  Prof.  Dr.  Julias,  Dirigent  der  pflanzcnphysiol.  Versuchsstation  Geisenheim,  Vor- 
kommen   und  Wirkung   lebender  Organismen    im   fertigen  Weine    und    ihre 
Bedeutung  für  die  Praxis  der  Weinbereitung.     Berlin,  Paul  Parey.    1898. 
Das  als  Sonderabdruck  der  landwirtschaftlichen  Jahrbücher  erschienene  Werk  Wort- 
mann's,  unseres  verdienten  Pflanzenphysiologen,  welcher  auf  dem  Gebiete  der  Oenologie  schon 
wiederholt  für  Theorie  und  Praxis  Werthvolles  geleistet  hat,  theilt  seine  Erfahrungen  auf  Grund 
eingehender  wissenschaftlicher  Studien  über  die  Beziehung  zwischen  dem  Ausbau  des  Weines 
und    seinem  Gehalt   an    lebenden   Organismen    mit,    speciell    den    sog.  Stopfengeschmack    der 
Weine  und  dessen  Behandlung,  über  künstlich  hervorgerufene  Nachgährungen  von  Weinen  in 
der  Flasche  und  im  Fasse.     Ausserdem  schliesst  diese  Arbeit  höchst  beachtenswerthe  Mitthei- 
lungen    über   das    physiologische  Verhalten  der  aus  den  alten  Flaschenweinen  isolirten  Hefen 
und  einiger  Sprosspilze  ein. 

"Wir  machen  die  Vertreter  von  Theorie  und  Praxis  auf  dem  Gebiete  der  Weinbereitung 
auf  diese  werthvolle  litterarische  Erscheinung  aufmerksam.  A.  Hiiger. 

Hoelemann,  Dr.  A.  F.,  Professor  der  Chemie  an  der  Universität  Groningen,  Lehrbuch  der 

organischen  Chemie.     Für  Studirende  an  Universitäten  und  technischen  Hochschulen. 

Unter  Mitwirkung  des  Verfassers  herausgegeben  von  Dr.  Hans  Hof.   Autorisirte  deutsche 

Ausgabe.     Leipzig,  Veit  &  Comp.    1898. 

Das   vorliegende  Lehrbuch,   welches  in  der  That  diesen  Namen  verdient,  sieht  ab  von 

der  Fülle    von  Thatsachen,    welche   leider   in  Lehrbüchern  dem  Jünger  der  Wissenschaft  oft 

keine  Klarheit    bringen,    und    legt    den  Schwerpunkt    auf  die  Theorie    und  besonders  auf  die 
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Stnikturbeweisftihrung,  wodurch  dem  Lernenden  die  Gelegenheit  geboten  ist,  den  theoretischen 
Zusammenhang  der  einzelnen  Gruppen  im  Lehrgebäude  der  organischen  Chemie  leicht  zu  fassen. 
Diese  Behandlungs weise  des  Lehrstoffes  in  der  organischen  Chemie  inuss  unbedingt  begrusst 
werden  und  wird  sicher  viele  Freunde  finden.  Die  klare,  wohlgeordnete  Darstellung  auf  einem 
kleinen  Räume  (442  Druckseiten)  ist  sehr  anerkennenswerth.  A.  Hilger. 

Schwarz,  Dr.  med.  Oscar,  Direktor  des  städtischen  Schlacht-  und  Viehhofes  zu  Stolp  i.  P., 
Bau,  Einrichtung  und  Betrieb  öffentlicher  Schlacht-  und  Viehhöfe.  Ein 
Handbuch  für  Sanitäts-  und  Verwaltungsbeamte.  2.  umgearbeitete  und  bedeutend  ver- 
mehrte Auflage.    Berlin,  Julius  Springer.    1898. 

Das  zeitgemässe  Unternehmen,  welches  der  Verfasser  des  vorliegenden  Handbuches, 
unterstützt  von  Seiten  der  Verlagsbuchhandlung  durch  zahlreiche  Skizzen,  Abbildungen,  im 
Jahre  1894  auf  den  literarischen  Markt  geworfen  hat,  hat  zweifellos  den  wohlverdienten  Erfolg 
aufzuweisen,  indem  die  2.  Auflage  nach  4  Jahren  in  reichlich  verbesserter  und  vermehrter  Form 
nun  vorliegt.  Das  für  Sanitatsbeamte,  Kommunalbehörden,  Verwaltungsbeamte  unentbehrliche 
"Werk  weist  folgende  Hauptabschnitte  auf:  Einleitung,  Gesetze  der  Einrichtung  öffentlicher, 
ausschliesslich  zu  benutzender  Schlachthäuser,  Für  und  wider  den  Schlachtzwang,  Von  wem 
soll  der  Bau  eines  Schlachthofes  ausgehen?,  Allgemeines  über  die  Anlage  von  Schlachthöfen, 
Specielle  Beschreibung  der  einzelnen  Gebäude,  Neben-Anlagen,  Abwässer-Kläranlagen  und 
Düngerverwerthung,  Grenzschlachthäuser  und  Seequarantäneanstalten,  die  Verwaltung  und  das 
Personal,  Gemeindebeschlüsse  und  Verordnungen,  Die  Verwerthung  und  Vernichtung  beanstan- 
deten Fleisches,  Schlachtviehversicherungen,  Der  Viehhof,  Die  Markthallen.  A.  Hilger. 

Fall,  Dr.,  Kgl.  Hofrath  und  Rechtsanwalt  in  Würzburg  und  M.  Reuter,  Kgl.  Bezirksarzt  in 
Karlstadt  a.  M.,  Die  deutsche  Margarinegesetzgebung.  Nach  dem  Reichsgesetze 
vom  13.  Juni  1897  und  sämmtlichen  einschlägigen  Gesetzen,  Ausführungsbestimmungen, 
Verordnungen,  Vollzugsbestimmungen,  Dienstanweisungen  und  Erlassen  erläutert.  Berlin, 
Paul  Parey.    1899. 

Dass  die  deutsche  Margarinegesetzgebung,  welche  seit  1887  die  Gemüther  der  bethei- 
ligten Fachkreise  wohl  mit  gewisser  Berechtigung  aufregt  und  auch  heute  durch  die  bestehende 
Unsicherheit  in  der  Interpretation  der  Gesetzgebung  immer  noch  Gegenstand  lebhafter  Er- 
örterung geblieben  ist,  einmal  Gegenstand  eingehender  Zusammenfassung,  Erläuterung  vom 
juristischen  Standpunkte  mit  Berücksichtigung  der  technischen  Fragen  geworden  ist,  muss  mit 
Freuden  begrusst  werden.  Das  verdienstvolle  Werkchen  hat  nicht  nur  das  Margarinegesetz 
selbst,  sondern  auch  alle  Bekanntmachungen  des  Bundesrates,  die  Ministerialerlasse  aller 
Bundesstaaten,  die  chemische  Untersuchung  von  Fetten  und  Käsen,  ferner  das  Gesetz  „Der 
Verkehr  mit  Nahrungsmitteln,  Genussmitteln  und  Gebrauchsgegenständen"  vom  12.  Mai  1879 
nebst  der  Novelle  vom  29.  Juni  1887,  endlich  die  Gesetze  betr.  die  Verwendung  gesundheits- 
schädlicher Farben  vom  5.  Juni  1887  sowie  das  Gesetz  betr.  den  Verkehr  mit  Blei  und  Zink 
enthaltenden  Gegenständen  berücksichtigt. 

.  Die  kritischen  Bemerkungen  in  dem  technischen  Theile  der  Gesetzgebung  sind  dürftig 
und  nicht  genügend,  während  die  volkswirtschaftliche  und  juristische  Seite  des  Gesetzes  ent- 
sprechende Beleuchtung  erfahren  hat,  welche  gewiss  dem  Laien,  dem  Vollzugsbeamten  und 
dem  technischen  Sachverständigen  Aufklärung  und  gleichzeitig  Anregung  bieten  wird. 

A.  HUger. 

Biedermann,  Prof.  Dr.  Rudolf ,  Chemiker-Kalender  1899.  Zwanzigster  Jahrgang.  Zwei 
Theile.    Berlin,  Julius  Springer.    1899.     Preis  4,00  M. 
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Bericht  über  die  Verhandlungen  des  XYI.  Deutschen  Weinbau-Kongresses  in  Frel- 
burg  i.  B.  im  September  1897.  Erstattet  von  H.  W.  Dahlen,  General-Sekretär  des  deutschen 
Weinbau- Vereins  zu  Wiesbaden. 

Dem  jetzt  als  Gabe  des  deutschen  Weinbau- Vereins  an  seine  Mitglieder  erschienenen 
Berichte  entnehmen  wir,  dass  als  Berathungsgegenstände  auf  der  Tagesordnung  standen:  Für 
die  erste  Kongresssitzung,  Sonntag,  den  12.  September  1897  Vormittags  11  Vi  Uhr:  1.  Betrach- 
tungen über  Widerstandsfähigkeit  des  Weinstockes  im  wilden  und  im  kultivirten  Zustand, 
Referent  Oekonomierath  Ch.  Oberlin  in  Beblenheim,  Elsass.  2.  Ueber  Hagelbeschädigung 
der  Weinberge  und  die  Arbeiten  in  davon  betroffenen  Reben,  Referent  Inspektor  Sc  ho  ff  er 
in  Weinsberg.  3.  Ueber  die  Behandlung  fehlerhafter  Weine,  Referent  Geh.  Hofrath  Prof. 
Dr.  Nessler  in  Karlsruhe. 

Für  die  2.  Kongresssitzung,  Montag,  den  13.  September  Vormittags  8'/.,  Uhr:  4.  Ueber 
die  Abnahme  des  Säuregehaltes  der  Weine  mit  besonderer  Berücksichtigung  auf  den  1896- er 
Jahrgang,  Referent  Prof.  Dr.  A.  Koch  in  Oppenheim.  5.  Erfahrungen  beim  Weinbau  in 
Sudfrankreich,  hauptsächlich  in  Rücksicht  auf  die  Rebenveredelung,  Referent  Carl  Ritter  in 
Engers  am  Rhein.   6.  Die  Weine  Badens,  Referent  Geh.  Hofrath  Prof.  Dr.  Nessler  in  Karlsruhe. 

Für  die  3.  Kongresssitzung,  Dienstpg,  den  14.  September,  Vormittags  8'/3  Uhr:  7.  Die 
Handhabung  des  Markenschutzgesetzes  in  Bezug  auf  den  Wein,  Referent  Dr.  R.  Merbot  in 
Wiesbaden. 

Die  Präsenzliste  weist  276  Kongresstheilnehmer  auf.  C.  MaL 


Vereinbarung  einheitlicher  Untersuchungsmethoden  für  Nahrungsmittel,  Genius* 
mittel  und  Gebrauchsgegenstände. 

Am  2.  und  3.  November  d.  Js.  fanden  in  Berlin  unter  dem  Vorsitze  des  Direktors  des 
Kaiserlichen  Gesundheitsamtes,  Wirklichen  Geheimen  Ober-Regierungsraths  Dr.  Köhler  in  dem 
Dienstgebäude  der  genannten  Behörde  Berathungen  Deutscher  Nahrungsmittelchemiker  im  An- 
schluss  an  die  in  früheren  Jahren  in  Coburg  und  Eisenach  abgehaltenen  Versammlungen  statt. 
Zur  Berathung  und  Erledigung  gelangten  die  Abschnitte: 

1.  Bier.  (Referenten:  Professor  Dr.  Aubry-München,  Geheimer  Regierungsrath  Pro- 
fessor Dr.  Delbrück -Berlin  und  Dr.  Amthor-Strassburg  i.  E). 

2«    Wasser.     (Referenten:    Dr.  «Tanke -Bremen  und  Professor  Dr.  Hintz- Wiesbaden). 

3.  Zucker.  (Referenten:  Dr.  Jan ke- Bremen,  Dr.  B.  Fischer-Breslau,  Professor  Dr. 
Herzfeld-Berlin  und  Professor  Dr.  Saare -Berlin). 

4.  Fruchtsäfte  und  Gelees.  (Referenten:  Prof.  Dr.  W.  Fresenius- Wiesbaden, 
Professor  Dr.  Beckurts-Braunschweig,  Dr.  Amthor-Strassburg  und  Dr.  We igle- Nürnberg). 

Ferner  wurde  beschlossen,  die  gleichfalls  der  Versammlung  vorgelegten  Abschnitte: 
Gemüse-  und  Fruchtdauerwaaren  (Referenten:  Professor  Dr.  Rupp -Karlsruhe  i.  B., 
Dr.  Maryhofer-Mainz  und  Oberinspektor  Dr.  Röttger- Würzburg),  sowie  Branntweine 
und  Liköre  (Referenten:  Professor  Dr.  W.  F res enius- Wiesbaden,  Professor  Dr.  Medicus- 
Würzburg,  Oberinspektor  Dr.  Röttg  er- Würzburg  und  Dr.  Windisch -Berlin),  sowie  die  Ab- 
schnitte: Zuckerwaaren  und  künstliche  Süssstoffe  unter  entsprechender  Betheiligung 
der  Referenten  durch  den  geschäftsführenden  Ausschuss  für  die  Veröffentlichung  vorzubereiten. 

Der  Druck  des  zweiten  Heftes  der  im  Verlage  von  Julius  Springer-Berlin  erschei- 
nenden „Vereinbarungen  zur  einheitlichen  Untersuchung  und  Beurtheilung  von  Nahrungs-  und 
Genussmitteln  pp.u  hat  bereits  begonnen. 

Die  Berathung  der  noch  ausstehenden  Theile  der  Arbeitsaufgaben  wird  voraussichtlich 
in  einer  für  das  nächste  Jahr  geplanten  Versammlung  erfolgen. 

Schluss  der  Redaktion  am  5.  December  1898. 
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Herzfeld,  H. :  Nachweis  von  renaturirtem  Spiritus 
in  Spirituosen  798. 

Hewes,  H.  F.:  Analyse  des  Mageninhalts  255. 

Hignette,  J.:  Reinigung  von  Rohr-  und  Rüben- 
zucker 702. 

Hilaroff,  A.  V.:  Rührvorrichtung  776. 

Hilger,  A.  und  Nattermann  H.:  Nachweis  von 
Phosphor  bei  forensischen  Arbeiten  64. 

Hofer,  Br.:    Siehe  v.  Pettenkofer,  M. 

Hoffmann,  M. :  Brennereiverhältnisse  Portugals 
436. 

—  Analysen  von  portugiesischem  Käse  790. 
Hoffmeister,  C. :  Mikrochemischer  Nachweis  von 

Rohrzucker  777. 
Hoffmeister,  W.:  Rohfaserbestimmung  770. 
Holde,  D.:  Einheitliche  Pr-üfungsmethode  fetter 

Oele  417. 
Holz,  M.:  Fadenziehendes  Brot  347. 

—  Zerstörung    der    Umhüllung    der    Gemüse- 
konserven 360. 

Hormann  und  Morgenroth:  Bakterienfunde  in 
der  Butter  419. 

Hranicka:    Siehe  Andrlik. 

d'Huart,  E.:  Alkalioleatlösung  zur  Bestimmung 
der  Wasserhärte  850. 

Hudec,  J.:  Siehe  Sixta,  Fr. 

Huggenberg:  Seifenanalyse  367. 

Hugounenq,  L.:  Neue  Wein  Verfälschung  581. 

Hunger:  Baumwollegehaltsbestimmung  im  Woll- 
garn 521. 

J. 

Jacoangeli,  C.  und  Bonanni,  A.:  Pasten  au«  ge- 
mischtem und  Maismehl  506. 

Jaeckle,  H. :  Produkte  der  Kaffeeröstung  (Caffeol) 
457. 

Jahn,  J.:  Rhodanammonium  bei  der  Analyse  63. 

Jaworowski,  A.:  Santonin-Reaktion  206. 

Jean,  J.:  Chinesischer  Talg  pflanzlichen  Ur- 
sprungs 859. 

Jean,  F.  u.  J.:  Bestimmung  des  neutralen  Fettes 
in  Fettsäuren  721. 

Jeffers,  E.  H.:  Siehe  Thorne,  L.  T. 

Jenkins,  J.  H.  B.:  Japanisches  Holzöl  860. 

Jensen,  0.:  Käsereifung  342. 

—  Milchsäurebakteriennährboden  654. 

—  Studien  über  Lochbildung  im  Emmerthaler 
Käse  789. 

Jenter,  C.  G.:  Siehe  Jordan,  W.  H, 


Jahrgang  1898.1 
December.    J 


Autoren-Register. 


877 


Jesser,  L.:   Veränderungen   des  Zuckers    beim 

Lagern  837. 
Jörgensen,  A.:    Aasarten  der  Brauereihefe  718. 
Johann-Olsen,  0.:  Pilze  der  Käserei fuDg  413. 
Jolles,  A.    und   Neurath,  Fr.:    Kalorimetrische 

Bestimmung  der  Kieselsäure  im  Wasser  582. 
Jordan,  W.  H.  und  Jenter,  C.  G.:    Quelle  des 

Milcbfettes  333. 
Jorissen,  A.:    Nachweis    des   Formaldehyds   in 

Nahrangsmitteln  356. 

—  Zusammensetzung  von  Lütticher  Stout  511. 
Joulin:   Siehe  Bordas,  F. 

Jürgens,  B.:  Bestimmung  der  Gute  des  Kognaks 

Julhiard,  A.M.:  Zuckerbestimmung  mit  Lack  mus- 
lösung 640. 

K. 

Karsch,  W.:  Siehe  Farnsteiner. 

Kayser,  £.  und  Boullanger,  E. :    Glykogenbil- 

dung  in  Hefe  425. 
Kayser,    R.:    Wassergehalt     stärkemehlhaltiger 

Wurstwaaren  782. 
Kobler,  L.  F.:  Formaldehydprüfung  859. 
Keller,  0.  C:  Reaktion  auf  Digitonin  128. 
Kellermann :  Alkoholersatz  durch  Paprika  247. 

—  Safran  zur  Imitation  von  Rauchfleisch  247. 
Kellner  0.  u.  Andrae,  G.:  Einfluss  von  Runkol- 

rübenschnitzeln  auf  die  Milchproduktion  413. 
Kemper,  W.:  Fleischvergiftung  258. 
Kermauner,  F.:  Siehe  Hammerl,  H. 
Kissling,  R.:  Chemie  des  Tabaks  214. 

—  Werthbestimmung    des    Maschinenfettes 
361. 

—  Ermittelung   des   Flüssigkeitsgrades   der 
Schmieröle  unter  0°  362. 

-  Oxydationsfähigkeit  von  Leinölfimiss  860. 

—  Erctarrung8punkt-Bestimmung  bei  Handels- 
paraffinen  864. 

Kippenbcrger,  C:  Nachwois  von  Spermaflecken 
auf  mikrochemischem  Wege  601. 

—  Zerstörung  der  organischen  Substanzen  in 
der  gerichtlich-chemischen  Analyse  683. 

Kirsten,  A.:  Veränderungen  des  Milchfettes  bei 
der  Kascreifung  742. 

Kister,  J.:  Siehe  Fränkel,  E. 

Klar,  M.:  Bestimmung  des  speeifischen  Ge- 
wichtes 645. 

Kleber,  C. :  Bestimmung  des  Menthols  in  Pfeffer- 
minzöl  514. 

Klein,  H.:  Formel  zur  Berechnung  der  Dichte 
der  Alkohol- Wassermischungen  405,  637. 

von  Knieriem,  W. :  Untersuchung  der  Milch  der 
Peterhofer  Horde  335. 

König,  J.:  Neues  Verfahren  zur  Bestimmung 
von  Rohfaser  3. 

—  Tropon  und  Tropongemische  762. 
König,  J.,  Haselhoff,  E.  n.  Grossmann,  R.:  Neue 

Verfahren  der  Schmutzwasser-Reinigung  171. 
Kohlmann,  B. :  Untersuchungsmethode  für  Butter, 

Margarine  etc.  263. 
Körners,  K.  und  Stift,  A.:   Rolle  der  Pentosane 

in  der  Zuckerfabrikation  348,  833. 
Koning,  C.  J.:  Holländischer  Tabak  215. 


de  Koningh,  L.:  Bestimmung  der  Mineralbestand- 
theile  der  Gummiwaaren  726. 

Koschmieder,  H. :  Reinerhaltung  und  Reinigung 
des  Untergrundes  des  Bodens  145. 

Koslik,  V.:  Bakterien  geh  alt  des  Wassers  in 
Schwimmbädern  588. 

Kossei:  Die  einfachsten  Eiweisskörper  55. 

Kovar,  J.:  Zuckerbestimmung  in  der  Rübe  838. 

Krämer,  Fr.:  Siehe  Schifferer. 

Krasser,  Fr.:  Anwendung  von  Milchsäure  in  der 
Mikrotechnik  778. 

Kraus,  R.:  Elektrisch  geheizter  und  regulirbarer 
Objekttisch  408. 

Kreis,  H.:  Butteruntersuchungen  263. 

Krug,  W.  H.  und  Wiley,  H.  W.:  Die  gebräuch- 
lichsten Stärkebestimmungsmethoden  639. 

Kruse,  W.:  Wasserversorgungsprojekt  587. 

Kühl  mann,  W.  H.  F.:  Störungen  bei  Analysen- 
waagen mit  Schalen  von  Bergkrystall  497. 

Kulisch,  V.:  Nachweis  von  Choralhydrat  im 
Harn  66. 

Kundrat,  Fr.:  Zusammensetzung  des  Pilsener 
Bieres  511. 

Laborde,  J.:  Oxydase  von  Botrytis  cinerea  430. 

—  Fermente  der  Weinkrankheiten  843. 

van  Laer,  N.:  Vorkommen  von  Furfurol  in 
alkoholischen  Flüssigkeiten  795. 

—  Werth  der  Sinkprobe  bei  der  Untersuchung 
von  Malz  796. 

—  Belgische  Methode  der  Hopfenkonservirung 
846. 

Lam,  A.:  Methylalkoholbestimmung  im  Äthyl- 
alkohol 435. 

Lange,  H. :  Verunreinigung  der  flüssigen  Kohlen- 
säure 286. 

—  Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezellen  715. 

—  Wintergerste  als  Braugerste  791. 
Lange,  Wm.:  Siehe  Bailcy. 
Laserre,  G.:  Safranverfälschung  708. 

Lecco,  M.  T.:  Veränderungen  des  Wassers  in 
der  Zusammensetzung  284. 

—  Nachweis    von    Spermaflecken    auf   mikro- 
chemischem Wege  500,  829. 

Lecocq,  E.:  Belgische  Mehle  346. 

Leffmann,  H.:    Unterscheidung  gekochter  Milch 

von  ungekochter  650. 
Lehmann,  K.  B.:  Bestimmung  minimaler  Schwe- 
.  fei  wasserstoffmengen  in  der  Luft  69. 

—  Kupferbestimmung  in  Vegetabilien  637. 
Lehmann,  K.  B.  und  Tendlau,  B.:  Wirkung  von 

Theeöl  708. 

Lehmann,  K.  B.  und  Felix,  Wilhelm:  Koffeon- 
und  koffeinfreie  Kaffeesurrogate  708. 

Levy,  A.  und  Marboutin,  F.:  Bestimmung  des 
Sauerstoffes  im  Wasser  289. 

Leys,  A. :  Alkalikarbonat-  und  Bikarbonat-Unter- 
scheidung in  Gemischen  638. 

—  Orleans-Nachweis  in  Milch  651. 
Liebrich,  A.:  Bestimmung  geringer  Mengen  Blei 

im  Wasser  583. 
Lifschütz,  J. :  Wollfett  724. 

—  Siehe  Darmstaedter,  L. 
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Lindet,  L.:  StärkebestimmuDg  845. 

Lindner,  P.:  Monilia  variabilis  841. 

Ling,  A.  R.:  Rohrzuckerbestimmung  nach  Clerget 

—  Vorgebildeter  Zucker  in  Malz  und  Diastase, 
Wirkung  794. 

v.  Lippmann,  £.  0.:  Seltenere  Aschenbestand- 
theile  in  Zuckerfabrikschlempekohlen  352. 

Lippert,  W.:  Sauerstoffabsorption  von  trocknen- 
den Oelen  und  Firnissen  862. 

Ljubarsky,  £.:  Flüssige  Fettsäuren  des  Seehund- 
fettes 721. 

Loczka,  J.:  Spritzflasche  332. 

Löndahl,  H.:  Schwefelwasserstoffapparat  773. 

Lohmann,  C.  E.  J.:  Siehe  van  Romburgh. 

Look:  Nachweis  von  renaturirtem  Spiritus  in 
Spirituosen  798. 

Los8eau,  L.:  Prüfung  der  Faserstoffe  521. 

Louise:  Fettbestimmungsapparat  406. 

Lovibond,  J.  W.:  Abdarren  und  Farbwerth  des 
Malzes  792. 

Ludwig,  £.:  Verhalten  der  Nickelkochgeschirre 
im  Haushalte  518. 

Ludwig,  £.  u.  V.:  Eisensäuerlinge  von  Johannis- 
brunn  584. 

Luff,  G.:  Mälzungsyersuche  279. 

—  Zuckerbestimmung  769. 
Luxemburger,  A.:  Siehe  Goldschmidt,  £. 

M. 

Maassen,  A.:  Siehe  Petrin  R.  J. 

Maassen,  Fr.:  Somatose  260. 

Macheleid t:  Saccharin  in  der  Brauerei  848. 

Märcker,  M.:  fütterungs versuche  bei  Milchkühen 
649. 

Magnier  de  la  Source,  L.:  Kaligehalt,  Kalibestim- 
mung und  Weinsteinbestimmung  in  Wein  574. 

—  Wasser  von  Chätel  Guynon  688. 
Malfattif   H.:    Extraktionsapparat    für    Flüssig- 
keiten mit  Aether  775. 

Mallmann,  Fr.:  Scheidetrichter  830. 

v.  Manasseln:  Alkoholische  Gährnng  ohne  Hefe- 
zellen 266. 

Mancuso-Lima,  G. :  Citronenölfalschung  mit  Ter- 
pentinöl 513. 

Mansfeld,  M.:  Butter  567. 

—  Somatose-Chokolade  und  Kakao  710. 

—  Branntweinuntersuchungen  801. 
Marboutin,  F.:  Siehe  Levy,  A. 

Jffarpmann,  G.:  Schwarzer  Käse  und  Käsever- 
giftung 415. 

—  Herstellung  anaerober  Rollglaskulturen  780. 
Martin  and,  V.:   Weissweinbereitung   aus  rothen 

Weintrauben  568. 

Martini,  Benno:  Mazun  209. 

Matthews,  H.  £.:  Vittae  der  Kümmelfrüchte  421. 

Matthews,  E.  G.  u.  Woolcoth,  G.  H.:  Phosphor- 
säure in  Gerste  und  Malz  791. 

Hauch,  B.:  Löslichkeit  der  Alkaloide,  Glykoside 
und  Bitterstoffe  in  Chloralhydrat  428. 

Mayer,  Adolf:  Pflanzenleim  250. 

Mayrhofer,  J.:  Ranzigkeit  und  Nachweis  von 
Formaldehyd  in  Butter  552. 


Mays,  Karl:  Eiweisskörper  der  Muskeln  129. 

Mecke,  Strychninähnliches  Leichenalkaloid  499. 

Meissner,  K.:  Einwirkung  von  Essigsaure  nnd 
Milchsäure  auf  Hefe  269. 

Melzer,  H. :  Phenol-,  Benzaldehyd-,  Schwefel- 
kohlenstoff-, Pikrotoxin-,  Coniin-  und  Nikotin- 
Nachweis  689. 

Merkel,  S.  u.  Weigle,  Th.:  Bakteriengehalt  des 
Schwimmbassins  in  Nürnberg  239. 

Meyer,  K.:  Künstliche  Milch  787. 

Meyer,  R.:  Grasbunsenbrenner  774. 

—  Apparat  zur  Quecksilberentnahme  bei  Stick- 
stoffbestimmung nach  Kjeldahl  774. 

Micko,  K.:  Capsaicin  818. 
Mintrop,  W.:    Leistungsfähigkeit  der  Allg&uer 
Kühe  648. 

—  Siehe  Ramm,  £. 

Möller,  J.:  Siehe  Hämmert,  H. 

Mörner,  K.  A.:    Gleichzeitige    Kohlenstoff-    und 

Stickstoffbestimmung  322. 
Möslinger:  Weinsteinsäurebestimmung  576. 
de  Moünari,  M.:   Nachweis    von  Olivenkernen 

in  Pfeffer  421. 
Montemartini,  C:  Borsäurebestimmung  856. 
Monti,  Eudo:  Brotbereitung  505. 
Moore,  C.  C:  Kaliumbestimmung  768. 
Morgenroth:  Siehe  Hormann. 
Morpurgo,  G.:   Nachweis    künstlicher   Färbung 

der  Kaffeebohnen  423. 

—  Aschenbestimmung  im  Zucker  702. 
Morpurgo,  Jul.:  Verwendung  von  Bleikarbonat 

in  der  Analyse  325. 
Moszczewski,  J.:  Weinsäurebestimmung  578. 
Moye,  Albert:  Luftdruckregulator  201. 
Müller,  Alex.:  Berliner  Rieselfelder  854. 
Müller,    G.:    Thermometer   mit   Kompensirung 

201. 

—  Exsikkator,    Gaswaschapparat,    Aräometer 
777. 

Müntz,  A.  und  Coudon,   IL:    Quantitative    Be- 
stimmung von  Butter  in  Margarine  419. 
Murill,  P.:  Gasdruckregulator  779. 

jr. 

Nakamura,  F.:    Verhalten  der  Hefe  bei  hoher 

Temperatur  718. 
Nastjukow,  A.  W.:  Russische  Weinhefen  841. 
Nattermann,  H.:  Siehe  Hilger. 
Neufeld,  C.  A.:  Vorrichtung  zum  Nachweis  von 

Sesamöl  156. 
Neumann,  G.  A.:  Böhmische  Brauwässer  848. 
Neumann,  R.:  Stoffwechsel  versuche  mit  Somatose 

und  Nutrose  558. 
Neumeister,  R.:    Bemerkungen  zu  £.  Buchner's 

Mittheilungen  über  Zymase  265. 

—  Einwirkung  von  überhitztem  Wasserdampf 
auf  Eiweiss  555. 

Neumayer,  Fr.  H.:  Siehe  Goldschmidt,  E. 

Neurath,  Fr.:  Siehe  Jolles,  A. 

Nicloux,  M.:  Bestimmung  von  Spuren  von  Kohlen- 

oxyd  in  der  Luft  656. 
Norris,  R.  S.:  Siehe  Benedict,  G. 
Novy,  F.  G.:  Thermoregulator  779. 
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O. 

Oglialoro,  A.  und  Forte,  0«:    Ermittelung  von 

Arsen  nach  Selmi  126. 
Ohly,  J.:  Gefälschte  Milch  336. 
Oprescu:  Anaeroben kultur  206. 
Osborne:  Th.  B.:  Diastase  253. 
Ortmann,    A.:    Arseonachweis    in    Theerfarben 

515. 
Ostermayer,  E.:  Calciumkarbid  zur  Darstellung 

des  absoluten  Alkohols  325. 
Ostwald,    G.:     Entfuselung    von    Spiritus    auf 

elektrischem  Wege  799. 
Ott:  Beitrag  zur  Milchbygiene  340. 

P. 

Panics,  L.:  Siehe  Zega,  A.  416. 
Paris,  G.:  Gekochte  Weine  164. 

—  Verwerthung  der  Kakaoschalen  389. 

—  Extraktarme  Weine  816. 

—  Siehe  Bornträger. 

Parry,  A.  J.:  Siehe  Coste,  J.  H. 

Penny,  C.  L.:  Milchprobenahme  411. 

Petit,  Gh.:  Koagulations&higkeit  des  Labs  342. 

Petri,  R.  J.:  Tuberkelbacillen  in  Butter  und 
Milch  653. 

Petri,  R.  J.  u.  Maassen,  A.:  Hochdruokpasteurisir- 
Apparat  für  Milch  654. 

y.  Pettenkofer,  M.  und  Hofer,  Br.:  Kanalisation 
und  Entwässerung  von  Ortschaften  an  Binnen- 
seeen  854. 

Pfuhl:  Hygienische  Grundsätze  der  Wasserver- 
sorgung 584. 

Pichard,  r.:  Mangan  im  Thier-  und  Pflanzen- 
reiche 402,  637. 

Pick,  E.  P.:  Trennung  der  Albumosen  und 
Peptone  260. 

Piorkowski:  Färbetisch  für  bakteriologische  Ar- 
beiten 778. 

Plagge:  Projektionsokular  203. 

Plagge  und  Lebbin :  Vertheilung  der  Nährstoffe 
im  Maiskorn  142. 

—  —  Untersuchungen  über  Soldatenbrot  136. 
Poda,  IL:  Weizen-  und  Roggenbrot  mit  Berück- 
sichtigung der  Kommissbrotfrage  472. 

—  Kürbiskernöl  625. 

Polenske,  Ed.:  Fleisch-  und  Wurstfarbe  556. 

—  Quantitative   Bestimmung   des  Zuckers  im 
Fleisch  782. 

Polinanti,  O. :  Fettbestimmung;  in  Fleisch  556. 
Portale,  K.:  Erkennung 'von  Obstwein  580. 
Posetto,  G.:  Nachweis  von  Stärke  in  Ghokolade 

425. 
Potain  und  Drouin:  Kohlenoxydbestimmung  in 

der  Luft  669. 
Pottevin,  H.:  Malzanalyse  795. 

—  Verzuckerung  der  Stärke  durch  Amylase  845. 
Prausnitz,  W.:  Kommissbrotfrage  472. 

—  Siehe  Goldschmidt,  E. 

—  Siehe  Hammerl,  H. 
Prinsen-Geerligs,  H.  C:   Methylalkohol  in  Rum 

und  Arak  433. 

—  Zucker-Inversion  durch  neutrale  Salze  701. 


Pröscher,  Fr.:  Beziehungen  zwischen  Milch  und 
Wachsthumsgeschwindigkeitdes  Säuglings  335. 

Pulfrichj  C.:  Natriumbrenner  406. 

Purgotti,  A.  und  Anelli,  G.:  Mineralwasser  von 
St.  Agnese  588. 

Pusch :  Milchergiebigkeit  eines  Ziegenbockes  335. 

Py:  Zusammensetzung  der  Fleischpeptone  259. 

R. 

Rabino witsch,  L.:  Vorkommen  von  Tuberkel- 
bacillen in  der  Butter  67. 

v.  Raciborski:  Neue  Bestandteile  des  Zucker- 
rohres 832. 

de  Raczkowski:   Siehe  Bordas,  F. 

Raikow,  P.  N.:  Nachweis  von  Halogenen  in  or- 
ganischen Verbindungen  197. 

—  Rosenöl-Prüfung  512. 

—  Schwefel-   und  Stickstoffnachweis  in  orga- 
nischen Verbindungen  642. 

Rapp,  R.:  Siehe  Buchner,  E. 

Ramm:  Leistungsfähigkeit  der  Rinderrassen  in 
Deutschland  336. 

Ramm,  E.  und  Mintrop,  W.:  Wirkung  von 
Sesamkuchen  und  Sesamöltränke  auf  Milch- 
sekretion und  Butterqualität  699. 

von  Raumer:  Süssweinanalyse  49,  620. 

—  Gewinnung  von  Cholesterin  und  Phytosterin 
aas  Thier-  und  Pflanzenfetten  697. 

Reichard,  A.:  Keimversuche  mit  elsässischer 
Gerste  508. 

—  Farbebestimm ung  von  Würze  und  Bier  846. 
Reik,  R.:  Scheidetrichter  400. 

Reinke:  Gährungsindustrie  in  den  Vereinigten 
Staaten  271. 

—  Hefepresssaft-Verwendung  720. 

Reiss  und  Fritzmann:  Kindermilch  in  Frank- 
furt a.  M.  210. 

Revis,  C.:  Siehe  Wood-Smith,  R.  F. 

Riegler,  E.:  Neues  titrimetrisches  Verfahren  zur 
Zuckorbestimmung  325. 

Rieter,  E.:  Schweflige  Säure  im  Wein  579. 

v.  Rigler,  G.:  Selbstreinigung  des  Bodens  143. 

Richards,  Th.  W. :  Grasen twickelungsapparat  773. 

Richardson,  F.  W.:  Einfluss  des  Hopfens  auf 
Mikroorganismen  847. 

Rimini,  E.:  Formaldehyd-Nachweis  858. 

Robin,  L.:  Gleichzeitige  Bestimmung  von 
Schwefelsäure  und  Kalk  in  Wasser  682. 

—  Nitritbestimmung  im  Wasser  849. 
Rocques,  H.:  Kakaobutter  424. 
Röhring,  A.:  Zuckerhonig  354. 

van   Romburgh,    und  Lohmann,    C.  E.  J.:    Auf 

Java  kultivirter  Thee  213. 
Rosenheim,  0.  und  Schidrowitz,  Ph.:  Fehling'sche 

Lösung  770. 
Le  Roy,  G.  A.:    Sägemehlnachweis   in  Mehlen 

505. 
Rubner,  M.:  Milchnahrung  bei  Erwachsenen  254. 
Rümpler,  A. :   Peptone  in  Zuckersäften  832. 
Rüffln,  A.:  Cichorien  710. 
Ruffgieri,  R.:  Siehe  Tortelli,  M. 
Rydlewski,  N.:  Nichtzucker  im  Zucker  835. 
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8. 

Saare,  0.:  Stärkezuckertrübungen  703. 
Scala,    A.:    Ranzigwerden   und  Ranzigkeit   der 
Fette  418. 

—  Maccaroni  506. 

de  Saint-Martin,  L.:   Kohlenoxydbestimmung  in 

der  Luft  659. 
Salkowski,    E.:     Einwirkung    von    überhitztem 

Wasserdampf  auf  Eiweiss  258. 
Sardeinann:    Reinigung    städtischer    Abwässer 

nach  Riensch  596. 
Schadee  van    der   Does,   H.:    Aufhebung    der 

Eoagulationsfähigkeit  der  Eiweisskörper  250. 
Schäfer,  Job.:  Weinsteinsäurebestimmung  574. 
Schaer,  E.:  Nachweis  von  Blut  128. 

—  Offene  Fragen  in  der  Pharmakognosie  297. 

Schestakoff,  P.  J . :  Siehe  Schukoff,  A.  A. 

Schidrowitz,  Ph.:  Siehe  Rosenheim,  0. 

Schifferer  und  Krämer,  Fr.:  Benutzung  des  Be- 
triebslaboratoriums beim  Einkauf  von  Gerste 
796. 

Schjerning,  H.:  Protelnfallungen  632. 

Schmelk,  L.:  Leichenwachs  600. 

Schmid,  A.:  Prüfung  der  Fette  auf  Ranzidität 
562. 

Schmoeger,  M.:  Anwendung  der  Acidbutyro- 
metrio  bei  Rahmuntersuchungen  836. 

Schneegans,  A. :  Bestimmung  des  Oeles  in  Emul- 
sionen 196. 

Schönfeld,  F.:  Bier-Sarcina  717. 

Schreiber,  R.:  Filtrirapparat  331. 

Schukoff,  A.  A.  und  Schestakoff,  P.  J. :  Beiträge 
zur  Analyse  des  Knochenfettes  363. 

—  —  Bestimmung   der  ud  verseifbaren    Stoffe 
in  Fetten  696. 

Schulz,  Fr.  N.:  Bind ungs  weise  des  Schwefels  im 

Eiweiss  559. 
Schulze,  E.:  Verbreitung  des  Glutamins  251. 

—  Spaltungsprodukte  der  Proteinstoffe  aus  Ko- 
niferensamen 251. 

—  Lecithingehalt  von  Pflanzensamen  251. 

—  Notwendigkeit     der     Umgestaltung     der 
Nahrungsmittelanalyse  639. 

Schulte  im  Hofe,  A.:  Einfluss  des  Darrens  und 
Lagerns  bei  Malz  793. 

Schnitze,  H. :  Rotationsapparat  für  Turbinen  202. 

Schumburg :  Einfluss  von  Zucker  auf  die  Leistungs- 
fähigkeit der  Muskeln  687. 

Schunk,  E.:  Alkoholische  Gährung  ohne  Hefe- 
zellen 425. 

Schuttleworth,  E.  H. :  Milchproduktion  und  Fut- 
ter 413. 

Schwarz,  F.:  Wichtigkeit  der  Stallprobe  der 
Müch  629. 

Scott-Smith,  G.  E.  u.  Searle,  A.  B. :  Graduirung 
der  Leffmann-Beam'sche  Flaschen  212. 

Seeliger:  Siehe  Baum. 

Sellier,  G.:  Gasentwickelungsapparat  773. 

v.  Senkowski,  M.:  Gerichtuch-chemische  Aus- 
mittelung der  pflanzlichen  Gifte  691. 

Severini,  0.:  Siehe  Fabris,  G. 

Seyda  und  Woy:  Salpetersäure-Nachweis  in 
Leichen theilen  206. 


Seyffert,  H.:  Gerstenmalzdiastase  794. 
Shorey,  E.  C:  Lecithine  des  Zuckerrohrs  701. 

—  Amid  des  Zuckerrohres  701. 

Sidersky,  D.:   Prüfung  der  Saccharimeterskalen 

202. 
Siedler,  P.:  Kaffee  422. 

—  Kaffeinbestimmung  423. 

—  Andropogonöl  514. 

Siegfeld,  M.:  Latente  Färbung  von  Margarine  563. 
Siegfried,  M. :  Fehling'sche  Lösung  197. 
Simoncini,  G.  B.:  MilchersatzmitteT  650. 
Simonsen,  E.:  Spiritus  aus  Cellulose  und  Holz 

437. 
Singer,  L. :  Bestimmung  des  Erstarrungspunktes 

von  Paraffinen  865. 
Sixta,  Fr.  und  Hudec,  J.:    Reinigung  von  Sy- 

rupen  833. 
Smith,  A.  W.:  Essiganalyse  und  Obstweinessig 

437. 
Smith,  C.  E.:  Prüfung  des  Formaldehyd  357,  859. 
Söldner:  Siehe  Camerer. 
Soltsien,  P.:  Paraffinöl  361. 

—  Kennzeichnung  der  Margarine  420. 
Sommer,  L. :  Zur  Kenntniss  des  Labferments  342. 
Spaeth.   E.:    Scheidetrichter  für  forensisch-che- 
mische Zwecke  96. 

—  Quantitative  Bestimmung  von  Neutralisations- 
mitteln im  Biere  279. 

—  Butterschmalz   und   Fettuntersuchung  377. 
Spenzer,  John  G.:  Kohlenhydrat  des  Eieralba- 

mins  252. 

Spring,  W.:  Eisen  und  Huminsubstanzen  im 
Wasser  287. 

Stavenhagen,  A.:  Zur  Kenntniss  der  Gährungs- 
erscheinungen  265. 

Steinegger:  Ziegenmilch  785. 

Steiner,  E.:  Siehe  Hefelmann,  R. 

Steinlen,  R.  L.:  Vakuumfraktionirapparat  407. 

Stephan,  K.:  Siehe  Gildemeister. 

Steuernagel,  C:  Klärung  von  Abwässern  nach 
Degener's  Kohlebreiverfahren  596. 

Stift,  A.:  Rolle  der  Pentosane  in  der  Rohzucker- 
fabrikation 351. 

—  Klärung  der  Zuckerlösungen  durch  Wasser- 
stoffsuperoxyd für  die  Polarisation  352. 

—  Pentosanebestimmung  641. 

—  Polarisation    von    Melassen    und    Osmose- 
wässern nach  J.  Diamant  838. 

—  Siehe  Körners,  K. 

Storch,  V.:  Konsistenzfehler  der  Butter  und  Ban 

der  Milchkügelchen  131. 
Strauss,  IL:    Verwendbarkeit  von  Tropon   zur 

Krankenernährung  557. 
v.  Stubenrauch,  L.:  Chemisches  Verhalten  und 

Nachweis  von  Jodoform  737. 
Sudborough  und  Feilmann:  Rückflusskühler  646. 
Syniewski,  W.:  Lösliche  Stärke  58,  635. 
Swarts,  F.:  Elementaranalyse  768. 
Swaving,  A.  J.:  Ranzige  Butter  759. 

T. 

Takamine,  J.:  Biastase  liefernde  Pilze  428. 

—  Diastase-Prüfung  429. 
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Teile,  F.:  Volumetrische  Bestimmung  der  ge- 
bundenen Schwefelsäure  638. 

Tendlau,  B.:  Siebe  Lehmann,  K.  B. 

Thaeter,  K.:  Werthbestimmung  scharfwirkender 
Drogen  208. 

Thorne,  L.  F.  u.  Jeffers,  £.  H.:  Bestimmung  des 
Wassers  in  Invertzucker  703. 

Thudichum,  G.:  Siehe  Dibdin,  W.  J. 

Tietze,  G.:  Siivowitzbereitung  281. 

Tivoli,  D.:  Polenta  505. 

Tollens,  B.:  Vergährung  von  Zuckerflüssigkeiten 
aus  Holz  797. 

—  Siehe  v.  Feilitzen,  H. 

Tortelli,  M.  und  Ruggieri,  R. :  Nachweis  von 
Baumwollsamenöl  in  Olivenöl  und  anderen 
Oelen  561. 

Treub:  Siehe  Grashoff. 

Treupel,    G.:    Künstliche   Ei  Weissnährpräparate 

Trillich,  H.  und  Gockel,  EL :  Methode  der  Gerb- 
säurebestimmung im  Kaffee  101. 

Tnnbie,  GL:  Ausschwitzung  von  Larix  oeeiden- 
talis  833. 

Troili-Peterson,  G.:  Kohlensäurebestimmungs- 
apparat für  Ventilationsuntersuchungen  68. 

True,  R.  H.:  Anleitung  zur  mikrochemischen 
Untersuchung  von  Drogen  203. 

Tschirch,  A.:  Kalken  der  Muskatnüsse  422. 

U. 

Ulzer,  Ferdinand:  Neuerungen  in  der  Fett- 
industrie, Seifen-  und  Kerzenfabrikation  567. 

V. 

Vadam:  Borsäurebestimmung  856. 
Valiin:    Siehe  Bechmann. 

Vetrödi,  V.:  Kupferbestimmung  in  Vegetabilien 
324,  637. 

—  Feinheitsbestimmung  der  Mehle  504. 
Venable,  F.  P.:  Luftbad  774. 

Venturoli,  G.:  Nachweis  von  Nilroprussiden  in 
Vergiftungsfallen  126. 

Vieth,  P. :  Zusatz  löslicher  Kalksalze  beim  Ver- 
käsen der  Milch  789. 

Viiliers:  Zerstörung  organischer  Substanzen  in 
der  Toxikologie  62. 

Viiliers,  A.  und  Bertault,  W.:  Nachweis  der 
Wässerung  bei  Milch  651. 

Vitali:  Nachweis  von  Ammoniak  und  Ammon- 
salzen  bei  Vergiftung  64. 

—  Formaldehyd-Nacnweis  858. 
Vogel,  J.:  Fadenziehendes  Brot  346. 

Vogl,  A.:    Mehl-  und  Mahlprodukte  im  Codex 

alim.  austr.  348. 
Voit,  Erwin:  Fettbestimmung  in  Fleisch  130. 
Votocek,  E.:  Siehe  Andrlik,  K. 
Vreven,  S.:    Unterscheidung   von  Atropin  und 

Hyoscyamin  128. 

W. 

Wacker,  A.:  Fleischkonserviran g  555. 
Weber,  C.  O. :  Analyse  vulkanisirter  Kautschuk- 
waaren 726. 


Wedemeyer,  K.:    Stickstoff  bestimm  ungen    nach 

Kjeldahl-Guning  196. 
Weger,  M.:  Sikkative  und  Firnisse  365. 

—  Sauerstoffaufnahme  trocknender  Oole  861. 
Wehmer,  C:  Vitsbohnengährung  432. 
Weibull,  M.:   Einheitliche  Fettbestimmungsme- 
thode für  Milch  413. 

Weigle,  Th.:  Siehe  Merkel,  S. 

Weigmann,   H.:    Butter-    und    Margarineunter- 

scheidung  nach  dem  Margarine-Gesetz  699. 
Weinwurm,  S.:  Nachweis  und  Bestimmung  von 

Weizenmehl  in  Roggenmehl  98. 
Weissberg,  J.:  Zuckerbestimmung  in  der  Rübe 

702. 
Weller,  H.:  Stärkebestimmung  in  Wurstwaaren 

167. 

—  Verbesserung  am  Soxhlet'schen  Exktraktions- 
apparat  775. 

Weyl,  Th.;  Klingelthermometer  für  Desinfektions- 
zwecke 778. 

White:  Spoc.  Go wicht  des  Kakaoöls  424. 

Wijs,  J.  J.  A.:  Jodadditionsmethode  559,  560, 
561. 

Wiley,  H.  W.:  Siehe  Krug,  W.  H. 

Wilkens,  M. :  Typhusepidemie  durch  Milchinfek- 
tion 656. 

Will,  H.:  Lebensdauer  getrockneter  Hefe  270. 

—  Proteolyse  durch  Hefen  426. 

—  Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezellen  714. 

—  Ausarten  der  Brauereihefe  719. 

—  Maltol  ein  Hefegift  720. 

Williams,  W.  C:  Vertheilung  der  Kohlensäure 

in  der  Luft  68. 
Williams,  Rowl:    Japanisches  Holzöl  860. 

—  Gehalt  des  gekockten  Leinöls  an  unverseif- 
barer  Substanz  860. 

Windisch,  K. :  Zusammensetzung  des  Zwetschen- 

branntweins  802. 
Windisch,  W.:  Schmitz'sches  Maisch-  und  Ab- 

läuterungsverfahren  509. 

—  Malzprobenentnahme  510. 

—  Vakuumgährang  716. 

—  Gutes  Malz  und  seine  Bereitung  792. 

—  Malzmehlverarbeitung    und    Nassschroterei 
792. 

Winterstein,  E. :  lnositliefernder  Pflanzenbestand- 

theil  57. 
Wirtz,  G.:  Neue  Kaffeefälschung  248. 
Wolff,  Fr.:    Siehe  Herzfeld,  A. 
Wood- Smith,  R.  F.  u.  Revis,  G :  Polarimetrische 

Bestimmung  von  Gerbsäure  326. 
Wood-Smith,  R.  F.:  Bakteriologie  der  Hefe  716. 

—  Trennung  der  Reinhefekolonioen  840. 
Woods,  C.  D.:  Siehe  Atwater. 
Woolcoth,  G.  H.:  Siehe  Matthews,  E.  G. 
Woy:  Bestimmung  von  Dextrose  und  Lävulose 

iu  Süsswoinen  275. 

—  Siehe  Seyda. 

Wrampelmeyer,  E. :  Bestimmung  aller  flüchtiger 
Fettsäuren  in  der  Butter  66. 

Wrenn:  Beurtheilung  ätherischer  Oele  511. 

Wröblewski,  A.:  Chemischo  Beschaffenheit  der 
Diastase  und  Vorkommen  von  Araban  in  der- 
selben 56. 
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Wroblewski,  A.:  Lösliche  Stärke  57,  634. 

—  Klassifikation  der  Proteinstoffe  249. 

—  Beschaffenheit  u.  Wirksamkeitsbestimmung 
von  Diastase  252. 

—  Chemische  Beschaffenheit  der  amylolytischen 
Fermente  636. 

—  Diastase  636. 

—  Einfluss  der  Sterilisation  auf  die  Beschaffen- 
heit der  Milch  788. 

Wychgram,  N.:  Menge  und  Fettgehalt  der  Milch 
während  einer  Laktation  648. 


Yvon,  P.:    Calciumkarbid   zur  Darstellung    des 
absoluten  Alkohols  325. 

Z. 

Zalociecki,  R.:  Siehe  Uanausek,  Ed. 
Zega,  A.  und  Panics,  L.:   Serbischer  Käse  416. 
Zenetti,  P.:    Alkaloidniederschläge    mit  Pikrin- 
säure 500. 
Zolcinski,  J. :  Schwarzer  chinesischer  Thee  709. 
Zulkowski,  K.:  Pipette  643. 
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A. 

Abdampftrichter  (S.  Bosnjakovic)  332. 
Abwasser-Reinigung,  neue  Verfahren  ( J.  König, 

E.  Haselhoff  und  R.  Grossma.nn)  171. 
Abwässer,  Bakterienbehandlung  derselben  (W.  J. 

Dibdin  und  G.  Thudichum)  595. 

—  Klärung  nach  Degener's  Kohlebreiverfahren 
(C.  Steuernagel)  596. 

—  Reinigung  städtischer  nach  Riensch  (Sarde- 
mann)  596. 

—  Klärung  städtischer  (J.  Brix)  595. 

—  Bestimmung   des  Sauerstoff-Verbrauches 
(J.  Ch.  Bell)  589. 

Acidbutyrometrio,  verschiedene  Kreiselantriebe 
bei  derselben  212. 

—  Anwendung     derselben    (Schmoeger)    336, 
(N.  Gerber  und  M.  M.  Crandijk)  337,  652. 

Acidimeter,    Anwendung    desselben    bei    Milch 

(P.  Dornig)  412. 
Aetherische  Oele  (M.  Duyk)  511. 

—  Beurtheilung  (Wrenn)  511. 

—  Beiträge  zur  Kenntniss  derselben  (E.  Gilde- 
meister u.  K.  Stephan)  216. 

Albumoseo,  Fällung  derselben  mit  Zinksulfat 
(K.  Baumann  u.  A.  Bömer)  106. 

—  und   Peptone,    Trennung  (E.  P.  Pick)  260. 
Alkalikarbonat-  und  Bikarbonat-Unterscheidung 

in  Gemischen  (A.  Leys)  638. 

Alkaloid  im  Wein  (A.  Guerin)  567. 

Alkaloide,  Glykoside  und  Bitterstoffe,  Löslich- 
keit derselben  in  Chloralhydrat  (B.  Mauch)  498. 

Alkaloid-Niederschläge  mit  Pikrinsäure  (P.  Ze- 
netti) 500.    • 

Alkaloide,  neue  Reaktionen  zum  Nachweise 
(H.  Brunner)  689. 

Alkohol,  Calciumkarbid  zur  Darstellung  des  ab- 
soluten (P.  Yvon,  G.  Ostermayer)  325. 

—  Bestimmung  kleiner  Mengen    (G.  Benedict 
und  R.  S.  Norris)  801. 


Alkohol- Wassermischungen,  Formel  zur  Berech- 
nung der  Dichte  derselben  (H.  Klein)  405, 
637. 

Alkoholersatz  durch  Paprika  (Kellermann)  247. 

Alkoholische  Gährung  ohne  Hefezellen  (M.  von 
Manasseln)  266,  (E.  Buchner  u.  R.  Rapp)  267. 

Alkoholische  Getränke,  Verbrauch  derselben  281. 

Ammoniak  und  Ammonsalze,  Nachweis  derselben 
bei  Vergiftung  (Vitali)  64. 

Analysenwaagen,  Störungen  bei  Schalen  ans 
Bergkrystall  (K.  Farnsteiner)  315,  (W.H.  F. 
Kuhlmann)  497. 

Andropogonöl  (P.  Siedler)  514. 

Aräometer  und  Densimeter,  Beziehungen  der- 
selben zu  einander  (A.  Demichel)  327,  (A.  Ber- 
nard) 328. 

—  Vergleichung  desselben  mit  Densimeter  and 
Volumen ometer  (A.  Demichel)  404. 

—  Neue  Normal-Procent-Aräometer  (P.  Fuchs) 
330. 

—  Differential-Aräometer  (G.  Müller)  776. 
Arak,  Methylalkohol  in  demselben  (H.C.Prinsen- 

Geerligs)  433. 
Arsen,   Ermittelung  desselben  nach  Selmi    (A. 
Oglialoro  u.  O.  Forte)  126. 

—  Mikrobiologische  Reaktion  desselben  (Gosio) 
688. 

—  Untersuchung    in    forensischen   Fällen    (E. 
Fricke)  63. 

—  Nachweis  in  Theerfarben  (A.  Ortmann)  515, 
(R.  Hefelmann)  516,  (F.  Filsinger)  517. 

Arznei  der  Dr.  Lobethal'schen  Erben  522. 
Asbestfilterrohr,  neues  (A.  Goske)  202. 
Aschenbestimmung  (D.  B.  Dott)  637. 
Asparagin,  Bedeutung  für  die  Ernährung  (Mos« 

Chomsky)  254. 
A tropin,   Unterscheidung    desselben  von  Hyo 

cyamin  (S.  Vreven)  128. 
Autoklavenofen   für  bakteriologische    Zwecke 

(Fr.  Abba)  409. 
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B. 

Backpulver,  Patent  508. 

Bakterien,  Anaerobenkultur  (Oprescu)  206. 

—  Geisselfärbung  mit  Orcelnbeize  (Th.Bowhill) 
205,  206. 

Bakteriologische  Doppelschalen  (A.  Bau)  780. 
Baumwolle,  Mercerisirung  und  Deformation  (Ed. 

Hanausek)  519,  (Ed.  Hunausek  u.  R.  Zaloziecki) 

521. 
Baumwollengehaltsbestimmung   im    Wollgarn 

(Hunger)  521. 
Baumwollsamenöl,    Nachweis    im    Schweinefett 

(A.  Bömer)  532. 

—  Nachweis   in  Olivenöl  und  anderen   Oelen 
(M.  Tortolli  u.  R.  Ruggieri)  561. 

Beaume'sche  Spindel  (A.  Sernard)  405. 
Benzaldehyd-Nachweis  (H.  Melzer)  689. 
Bienenwachs,    gelbes  ausländisches    (F.  Dietze) 

367. 
Bier,  bayrisches,  Darrprocess  (G.  Bleisch)  509. 

—  Schmitz'sches    Maisch-   und    Abläuterungs- 
verfahren  (W.  Windisch)  509. 

—  Furfurol vorkommen    (C.  Heim,    J.  Brand) 
795. 

—  Bestimmung   des  Alkohols    und  Extraktes 
nach   der  spektro-aräometrischen  Methode 

SM.  Buisson)  846. 
farbebestimmung  in  Würze  und  Bier  (A. 
Reichard)  846. 

—  Quantitative   Bestimmung   von    Neutralisa- 
tionsmitteln in  demselben  (Ed.  Spaeth)  279. 

—  Nachweis   von   Salicylsänre   in    Wein    und 
Bier  (Abraham)  857. 

—  Zusammensetzung  des  Pilsener  (Fr.  Kundrat) 
511. 

—  Zusammensetzung  von  Lütticher  Stout  (Jo- 
rissen)  511. 

—  Polizei- Verordnung  betr.  Flaschenbierhandel 
729. 

Bier-Sarcina  (F.  Schönfeld)  717. 

Bierwürze,    Vermeidung     des    Kleistergehaltes 

derselben,  Patent  797. 
Blausäure,  Neue  Reaktionen  derselben  (E.  Bour- 

quelot  u.  J.  Bougault)  127. 

—  Rolle  derselben  in  den  Pflanzen  (Grashoff 
u.  Treub)  208. 

Blei,  Bestimmung  in  Weissblechen  und  Nahrungs- 
mtttelkonserven  (P.  Carles)  519. 

—  Bestimmung   geringer  Mengen  im   Wasser 
(A.  Liebrich)  583. 

Blei    in    Getreidemühlen,    Ministerialerlass    72, 

Polizei- Verordnung  in  Schwaben  und  Neuburg 

663. 
Bleikarbonat,    Verwendung   desselben    bei    der 

Analyse  (Jul.  Morpurgo)  325. 
Blut,  Nachweis  desselben  (E.  Schaer)  128. 
Blut-Analysen  (E.  Abderhalden)  559. 
Blutreinigungspulver,  HohTsches  522. 
Boden,  Selbstreinigung  desselben  (G.  von  Rigler) 

143. 

—  Reinerhaltung   und   Reinigung   des    Unter- 
grundes (H.  Koschraieder)  14ö. 

Bonal  360,  (Aufrecht)  858. 


Borax  und  Borsäure,  Einfluss  auf  die  Ernährung 
(R.  H.  Chittenden  u.  W.  J.  Gies)  856. 

Borsäure -Bestimmung  (G.  Montemartini)  856, 
(Thomas  S.  Gladding)  856,  (Vadam)  856. 

Branntweinuntersuchungen  (M.  Mansfeld)  801. 

Brauwässer,  Böhmische  (G.  A.  Neumann)  848. 

Brenner,  Gasbunsenbrenner  (R.  Meyer)  774.. 

Brennerei,  Anwendung  von  Antiseptica  in  der- 
selben (A.  Cluss  u.  A.  Feber)  279. 

Brennerei-Verhältnisse  Portugals  (M.  Hoffmann) 
436. 

Brot,  Untersuchungen  über  Soldatenbrot  (Plagge 
u.  Lebbin)  136. 

—  Weizen-  u.  Roggenbrot  mit  Berücksichtigung 
der  Kommissbrotfrage  (H.  Poda)  472. 

—  Ganzschrotbrot  (A.  Celü)  505,   (C.  Albini) 
505. 

—  Fadenziehendes  (J.  Vogel)    346,  (M.  Holz) 
347. 

Brotbereitung  (Eudo  Monti)  505. 

—  Patente  508. 

Brotöl,  Reichsgerichts-Erkenntniss  524. 
Brunnenanlage  (M.  Gruber)  283. 
Brustthee  (E.  Weidemann)  522. 
Butter,  Konsistenzfohler  derselben  und  Bau  der 
Milchkügelchen  (V.  Storch)  131. 

—  Veränderung  durch  Fettfütterung  (G.  Bau- 
mert u.  Fr.  Falke)  665. 

—  Einwirkung  von  Sesamkuchen  und  Sesam- 
öltränken  (E.  Ramm  u.  W.  Mintrop)  699. 

—  18  Jahre  alte  (E.  G.  Clayton)  419. 

—  Kontrole    derselben     (K.   Farnsteiner    und 
W.  Karsch)  16. 

—  Bestimmung  aller  flüchtigen  Fettsäuren  (E. 
Wrampelmeyer)  66. 

—  Margarine  etc.,  Untersuchungsmethoden  für 
dieselben  (B.  Kohlmann)  263. 

—  Quantitative  Bestimmung  in  Margarine  (A. 
Müntz  u.  H.  Coudon)  419. 

—  und  Margarine  (B.  Fischer)  563. 

—  und  Margarineunterscheidung   nach  dem 
Margarine-Gesetz  (H.  Wcigmann)  699. 

—  Ranzigkeit  und  Nachweis  von  Formaldehyd 
( J.  Mayrhofer)  552. 

—  ranzige  (A.  J.  Swaving)  759. 

—  Vorkommen  von  Tuberkeibacillen  (L.  Rabi- 
no witsch)  67. 

—  Bakterienbefunde    in    derselben    (Hormann 
und  Morgenroth)  419. 

—  Entwuf  für   den    Codex    alim.    Austr.   (M. 
Mansfeld)  567. 

—  Gesetze,  Verordnungen  etc.  221,  222,  291, 
292,  369,  524,  727,  728. 

Butterschmalz-  u.  Fettuntersuchung  (Ed.  Spaeth) 

377. 
Butteruntersuchungen  (II.  Kreis)  263. 

C. 

Cacaobutter,  Lcberthran,  Muskatbutter,  Olivenöl 

(Eug.  Dieterich)  566. 
Capsalcin  (K.  Micko)  818. 
Cerealienmehlc,  Eiweissstoffe  derselben  (E.  Fleu- 

rent)  503. 
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Champagner,  Zusammensetzung  (L.  Grün hut)  580. 
Chloralhydrat,    Nachweis    desselben    im    Harn 

(V.  Kulisch)  66. 
Chokolade,   Nachweis   von   Stärke  (G.  Posetto) 

425. 

—  Reichsgericlits-Erkenntniss  728. 
Cholesterin    and   Phytosterin,    Gewinnung   und 

Kryställform   derselben   aas   Fetten    (A.  Bö- 
mer)  21. 

Gewinnang  aus  Thier-  und  Pflanzenfetten 

(Ed.  v.  Raumer)  697. 

—  —  Schmelzpunkte  und  Menge  derselben  aus 
Fetten  (A.  Bömer)  81. 

Cichorien  (A.  Ruffin)  710. 

Citronenkonservcn,  Analysen  (A.Born träger)  225. 

Citronen  öl  Verfälschungen    mit    Terpentinöl    (G. 

Mancuso-Lima)  513. 
Citronensäure,  neue  Reaktion  (M.  Deniges)  641. 
Coniin-Nachweis  (H.  Melzer)  689. 
Cottonöl  siehe  Baumwollsamenöl. 


Darrprocess,  bayerischer  (C.  Bleisch)  509. 
Dehlia  522. 

Destillationsau fd&tze  (Gartenmeister)  772. 
Diastase,  chemische  Beschaffenheit  derselben  und 
Vorkommen  von  Araban  (A.  Wroblewski)  56. 

—  Beschaffenheit     und     Wirksamkeitsbestim- 
mung (A.  Wroblewski)  252. 

—  (Th.  B.  Osborne)  253,  (A.  Wroblewski)  636. 

—  Gerstenraalzdiastase  (H.  Seyffert)  794. 

—  Wirkung  auf  Gerstenstärke  (A.  L.  Ling)  794. 

—  Gersten malzamy läse  (H.  Pottevin)  795. 

—  Hauptgesetze  ihrer  Wirkung  (E.Duclaux)  845. 

—  liefernde  Pilze  (J.  Takamine)  428. 

—  Prüfung  (J.  Takamine)  429. 

Digi tonin,  Reaktion  auf  dasselbe  (C.  C.  Keller) 
128. 

Doppelschalen,  bakteriologische  (A.  Bau)  780. 

Drogen,  Anleitung  zur  mikrochemischen  Unter- 
suchung (R.  H.  True)  203. 

—  Werthbestimmung      scharfwirkender      (K. 
Thaeter)  208. 

E. 

Eieralbumin,  Kohlenhydrat  desselben  (John  G. 
Spenzer)  252. 

Einmaischen,  Saures  Hefegut  zum  Neuoinmai- 
schen  (G.  Heinzelmann)  428. 

Eisenpulver,  HohPsches  522. 

Eiweiss,  Einwirkung  von  überhitztem  Wasser- 
dampf auf  dasselbe  (E.  Salkowski)  258,  (R. 
Neumeister)  552. 

—  Bindungsweise  des  Schwefels  in  demselben 
(Fr.  N.  Schulz)  559. 

Eiweisskörper,  die  einfachsten  (Kossei)  55. 

—  Aufhebung   der   Koagulationsfahigkeit    (EL 
Schadee  van  der  Does)  250. 

—  der  Muskeln  (Karl  Mays)  129. 
Eiweissnährpräparate,   künstliche   (G.  Treupel) 

780. 
Ei weissnahrung  und  Nahrungseiweiss  (D.  Finkler) 
556. 


Eiweissstoffe  der  Cerealien  und  Leguminosen- 
mehle (E.  Fleurent)  503. 

Elementaranalyse  (F.  Swarts)  768. 

Emmenthaler-Käse,  Reifungserreger  desselben 
(E.  von  Freudenreich)  415. 

—  Studien  über  Lochbildung  (O.  Jensen)  789. 
Entfärbung    von    Flüssigkeiten     durch    Eisen- 
hydroxyd (P.  Cornette)  402. 

Essig,  Schwefelsäurebestimmung  (F.  Bimbi)  580. 
Essiganalyse  (A.  W.  Smith)  437. 
Essigbakterien  (W.  Henneberg)  431. 
Exsikkator,    Gaswaschapparat,    Aräometer   (G. 

Müller)  777. 
Extraktionsapparat,  Verbesserung  am  SoxhJet'- 

schen  (H.  Weller)  775. 

—  für  Flüssigkeiten  mit  Aether  (H.  Malfktti) 
775. 

Farben;    Verhalten  von   Panzerschuppenfarben 

gegen  einige  Oele  (C.  Böttinger)  864. 
Färbetisch  für  bakteriologische  Arbeiten  (Pior- 

kowski)  778. 
Faserstoffe,  Prüfung  derselben  (L.  Losseau)  521. 
Fassthürltalg,  Ersatz  für  denselben  (J.Brand)  848. 
Fehling'sche  Lösung  (J.  E.  Gerock)   197,    (M. 

Siegfried)   197,   (J.  Bishop,  Tingle)  404,  (O. 

Rosenheim  und  Ph.  Schidrowitz)  770. 
Fermente,  chemische  Beschaffenheit  der  amylo- 

lytischen  (A.  Wroblewski)  636. 
Ferment,  neues  der  Tartrate  (L.  Grimbert  und 

L.  Ficquet)  844. 
Fettanalyse,    Bestimmung    des    Un  verseif  baren 

(W.  Fahrion)  692. 
Fett-  und  Harzanalyse  (Karl  Dieterich,  W.  Fah- 
rion) 694. 
Fettbestimmungsapparat  (Louise)  406. 
Fettbestimmung   in    Fleisch  (Erwin  Voit)    130, 

(O.  Polinanti)  556. 
Fettbestimmungsmethode,  einheitliche  in  Milch 

(M.  Weibull)  413. 
Fette,   Bestimmung   der    unverseif baren    Stoffe 

(A.  Schukoff  und  P.  Schestakow)  696. 

—  Prüfung  auf  Ranzidität  (A.  Schmid)  562. 
Fette  und  Käse,  amtliche  Anweisung  zur  che- 
mischen Untersuchung  439. 

Fette  Oele,   einheitliche  Prüfungsmethoden   (D. 

Holde)  417,  (Rob.  Henna  ues)  418. 
Fette    und    Oele,    kalte    Verseifung    derselben 

(Karl  Dieterich)  562. 
Fettindustrie,   Neuerungen   in   der  Seifen-  und 

Kerzenfabrikation  (Ferdinand  Ulzcr)  567. 
Fettresorption  (0.  Frank)  688. 
Fettsäuren,  Trennung  der  ungesättigten  von  den 

gesättigten  (K.  Farnsteiner)  390. 

—  flüssige   des   Seehundfettes   (E.  Ljubarsky) 
721. 

—  Bestimmung  des  Neutralfettes  in  denselben 
(F.  und  J.  Jean)  721. 

Filtrirapparat  (R.  Schreiber)  331. 
Filtrirgesteli  (H.  Faber)  330. 
Fiitrirpapier-Untersuchung  (A.  Gawalowski)  776. 
Firniss  und  Leinöl  (Bach)  366. 
Firnisse  und  Sikkative  (M.  Weger)  366. 
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Firnisse  und  Lacke  (M.  Bottier)  863. 
[Fleisch,  Nährwertb  des  Rindfleisches  (K.  Förster) 
782.  # 

—  sanit&tspolizeiliche  Beurtheilung  der  Reak- 
tion (Hartenstein)  555. 

—  Befreiung  desselben  von  Fett  (Otto  Franke) 
129. 

—  Fettbestimmung  (0.  Polinanti)  556. 

—  quantitative   Bestimmung   des  Zackers  (£. 
Polenske)  782. 

—  Nachweis  von  Pferdefleisch  (G.  Cugini)  784. 

—  Gesetze  etc.  290,  438. 

Fleisch-  und  Wurstfarbe  (Ed.  Polenske)  556. 
Fleischkonservirung  (A.  Wacker)  555. 
Fleischpeptone,  Zusammensetzung  derselben  (Py) 

259. 
Fleischvergiftung  (£.  van  Ermenghem)  257. 

—  Beitrag  zur  Lehre  derselben  (\V.  Kemper) 
258. 

Fleischvergiftungen  (Fr.  Basenau)  781. 
Fleischwasser,  deutsches  289. 
Fleur  Pasta  522. 

Flussläufe,  Färben  derselben  (A.  Forster)  288. 
Formaldehyd,  Prüfung  desselben  (C.  E.  Smith) 
357. 

—  Nachweis  desselben  in  Nahrungsmitteln  (A. 
Jorissen)  356. 

Formaldehydnachweis  (Vitali)  858,  (Enrico  Ri- 
mini)  858,  (Carl  E.  Smith)  859. 

Formaldehydprüfung  (Lyman  F.  Kebler)  859. 

Frauen-  und  Kuh  milch bestandtheile  (Camerer 
und  Söldner)  647. 

Füllmassen,  Syrupe  und  Melassen,  Analysen 
derselben-  (N.  Rydlewski)  835. 

Furfurol,  Vorkommen  in  alkoholischen  Flüssig- 
keiten (N.  van  Laer)  795,  (C.  Heim)  795. 

in  Malz,   Würzo  und   Bier  (J.  Brand) 

795. 

G. 

Gährung,  alkoholische  ohne  Hefezellen  (E, 
Schunk)  425,  (H.  Will)  714,  (H.  Lange)  715. 
(E.  Buchner)  711,  (E.  Buchner  und  R.  Rapp) 
712,  713,  714. 

—  Vakuumgährung  (W.  Windisch)  716. 
Gährungserscheinungen,  zur  Kenntniss  derselben 

(A.  Stavenhagen)  265. 
Gährführung,  kalte,  von  Oberhefe  (C.  Bleisch) 

510. 
Gährungsindustrie   in    den  Vereinigten   Staaten 

(Reinke)  271. 
Gährversuche  mit  Torf  (EL  v.  Feilitzen  und  B. 

Tollens)  271. 
Ganzschrotbrot  (A.  Celli)  505,  (C.  Albini)  505. 
Gasdruckregulator  (P.  Murill)  779. 
Gasentwicklungsapparat  (Th.  W.  Richards)  773, 

(G.  Sellier)  773. 
Gasmessung,  absolute  (O.  Bleier)  198. 
Gasometrische  Apparate  (0.  Bleier)  407. 
Gaswaschapparat  (G.  Müller)  776. 
Gaswaschflasche  (P.  Fuchs)  332. 
Geheimmitteluntersuchungen  (Aufrecht)  522. 
Gemüsekonserven,    Zerstörung   der  Umhüllung 

(M.  Holz)  360. 


Gerbsäure,  polarimetrische  Bestimmung  (R.  F. 

Wood-Smith  und  C.  Revis)  326. 
Gerste,  Keimversuche  mit  Elsässer  Gerste  (A. 

Reichard)  508. 

—  Phosphorsäure  in  Gerste  und  Malz  (E.  G. 
Matthews  und  G.  H.  Woolcoth)  791. 

—  Zucker-  und  Stärkebildung  in  Gerste  und 
Malz  (J.  Grüss)  793. 

—  Benutzung  eines  Betriebslaboratoriums  beim 
Einkauf  (Schjfferer  und  Fr.  Eraemer)  791. 

Gerstenmalzdiastase  (H.  Seyffert)  794. 
Gerstenspelzen,  Unterscheidung  von  Haferspelzen 

(A.  Emmerling)  502. 
Gerstenuntersuchungen  (Behrend)  511. 
Gifte,    gerichtlich -chemische    Ausmittelung    der 

pflanzlichen  (M.  v.  Senkowski)  691. 
Glukose,  Einwirkung  von   neutralen  Salzen  bei 

hoher  Temperatur  (H.  C.  Prinsen-Geerlics)  701. 
Glutamin,  Verbreitung    desselben   (E.  Schulze) 

251. 
Granatäpfelanalysen  (A.  Bornträger  and  G.  Paris) 

158. 
Gummiwaaren,  Bestimmung  der  Mineralbestand- 

theile  (L.  de  Koningh)  726. 

H. 

Hämostat  523. 

Haferspelzen,  Unterscheidung  von  Gerstenspelzen 

(A.  Emmerling)  502. 
Halogene,    Nachweis  derselben   in  organischen 

Verbindungen  (P.  N.  Raikow)  197. 
Hammeltalg  (Eug.  Dieterich)  565. 
Heberverschluss  für  Reduktionskölbcheu  (A.  Con- 

tat)  775. 
Hefe,  Glykogenbildung  in  derselben  (E.  Kayser 

und  E.  Boullanger)  425. 

—  Ausarten   der  Brauereihefe  (A.  Jorgensen) 
718,  (H.  Will)  719. 

—  Einwirkung  von  Essigsäure  und  Milchsäure 
auf  dieselbe  (R.  Meissner)  269. 

—  Lebensdauer  getrockneter  (H.  Will)  270. 

—  Verhalten  bei  hoher  Temperatur  (F.  Naka- 
mura)  718. 

—  Proteolyse  durch  diesejbe  (H.  Will)  426. 

—  Bakteriologie  derselben  (R.  F.  Wood-Smith) 
716. 

—  Trennung    der    Reinhefe  -  Kolonien    durch 
Plattenkultur  (R.  F.  Wood-Smith)  840. 

Hefegift,  Maltol  (H.  Will)  720. 

Hefe-Patente  282,  721. 

Hefepresssaft,  proteolytisches  Enzym  desselben 

(M.  Hahn)  266,  (L.  Geret  und  M.  Hahn)  267. 
Hefepresssaft- Verwendung  (0.  Reinke)  720. 
Holzöl,  japanisches  (R.  Williams)  860,  (J.  H.  R. 

Jenkins)  860. 
Honig-Analysen  (Jules  van  den  Berghe)  354. 
Honig,  königl.  Verordnung  in  Belgien  372. 
Hopfen,  ätherisches  Oel  desselben  (A.  C.  Chap- 

mann)  796. 

—  Einfluss    desselben    auf    Mikroorganismen 
(F.  W.  Richardsohn)  847. 

—  Konservirung,    belgische   Methode   (N.  van 
Laer)  846. 
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I. 

Ilovit  289. 

Invertzucker,  Bestimmung  des  Wassers  in  dem- 
selben (L.  T.  Thorne  und  E.  H.  Jeffers)  703. 

Jodadditionsmethode  (J.  J.  A.Wijs)  559, 559, 561. 

Jodoform,  chemisches  Verhalten  und  Nachweis 
(L.  v.  Stubenrauch)  737. 

Jodzahl,  Verwendung  von  Benzol  böi  der  Be- 
stimmung (K.  Farnsteiner)  529. 

Jodzahlbestimmung  (G.  Aschmann)  262. 

K. 

Käse,  Zusatz  löslicher  Kalksalze  beim  Verkäsen 

von  Milch  (P.  Vieth)  789. 
Käsereifung  (0.  Jensen)  342. 

—  Pilze  derselben  (0.  Johann-Olsen)  413. 

—  Veränderungen  des  Milchfettes  (A.  Kirsten) 
742. 

Käse,  Studium  über  Lochbildung  im  Emmen- 
thaler  (0.  Jensen)  789. 

—  Schwarzer    und  Käsevergiftung    (G.  Marp- 
mann)  415. 

—  Frätzige  (A.  Evequoz)  211. 

—  Serbischer  (A.  Zega  u.  L.  Panics)  416. 

—  Analysen  von  portugiesischem  (M.  Hoffmann) 
790 

Kaffee  (P.  Siedler)  422. 

—  Methoden    der    Gerbsäurebestimmung    (H. 
Trillicb  u.  H.  Gockel)  101. 

—  Reichgerichts-Erkenntnisse  293,  524. 
Kaffeebohnen,    Nachweis    künstlicher    Färbung 

(G.  Morpurgo)  423. 
Kaffeefölschung,    neue    (G.  Wirtz)    248,    (T.  F. 

Hanausek)  399. 
Kaffeeröstung,     Produkte     derselben    (Caffeol) 

(H.  Jaeckle)  457., 
Kakao,  Somatosechokolade  und  Kakao  (M.  Mans- 

feld)  710. 

—  Malzkakaoherstollung,  Patent  711. 
Kakaobutter  (H.  Rocqucs)  424. 

Kakaoöl,  Spec.  Gew.  desselben  (White)  424. 

Kakaoschalen,  Verwerthung  derselben  (G.  Paris) 
389. 

Kaliumbestimmung  (J.  Diamant)  324,  (C.  C. 
Moore)  768,  (A.  Atterberg)  768. 

Kardamomen  aus  Kamerun  (W.  Busse)  705. 

Kasein,  Spaltungsprodukte  desselben  (U.  Biffi) 
784. 

Kaseinbestimmung   in  Milch  (G.  Deniges)  412. 

Kaseinhaiti ge  Nährpräparate,  Patente  790. 

Kautschukwaaren,  Analyse  vulkaniserter  (C.  0. 
Weber)  726. 

Kieselsäure,  Kalorimetische  Bestimmung  im 
Wasser  (A.  Jolles  u.  Fr.  Neurath)  582. 

Kindermilch  in  Frankfurt  a.  M.  (Reiss  u.  Fritz- 
mann) 210. 

Klauenfett  (J.  H.  Coste  u.  A.  J.  Parry)  364. 

Kleber,  Konstitution  und  Einfluss  derselben  auf 
den  Backwerth  (E.  Fleurent)  344. 

Knochenfett,  Beiträge  zur  Analyse  desselben 
(A.  A.  Schukoff  u.  P.  J.  Schestakoff)  363. 

Kochgeschirre  von  Nickel  im  Haushalte  (E.  Lud- 
wig) 618. 


Körpersubstanz,  Verwandlung  von  Stickstoff  u. 
Kohlenstoff  in  dieselbe  (W.  0.  Atwater,  C.  D. 
Woods  u.  F.  G.  Benedict)  61. 

Koffeinbestimmung  (P.  Siedler)  423. 

Koffeon  und  koffeinfreie  Kaffeesurrogate  (K.  B. 
Lehmann  u.  Felix  Wilhelm)  708. 

Kognak,  Bestimmung  der  Güte  (B.  Jürgens)  801. 

Kohlensäure,  Verunreinigung  der  flüssigen  (H. 
Lange)  286. 

Kohlensäurebestimmungs-Apparate  für  Ventila- 
tionsuntersuchungen   (G.  Troili-Peterson)   68. 

Kohlenstoff-  und  Stickstoff bestimmung,  gleich- 
zeitige (K.  A.  Mörner)  322. 

Kolanuss,  Werthbestimmung  (K.  Dieterich)  709. 

Kommissbrotfrage  (W.  Prausnitz)  472. 

Konservebüchsen,  Beurtheilung  (R.  Frühling)  517. 

Konservirung  von  Nahrungsmitteln  mittels  Schwe- 
fel, Patent  859. 

Konservirungsmittel,  anorganische  (F.  Filsinger) 
358. 

—  organische  (R.  Hefelmann)  359. 
Kubeben  (C.  Hartwich)  707. 
Kümmelfrüchte,  Vittae  derselben  (H.  G.  Matthews) 

421. 

Kühlerform,  neue  (C.  H.  Cribb)  772. 

Künstliche  Süssstoffe,  Gesetz  betr.  den  Verkehr 
mit  denselben  661. 

Kürbiskernöl  (H.  Poda)  625. 

Kunstkäse,  Prüfung  auf  fremde  Fette  (A.Devarda) 
343. 

Kunstwein  in  Oesterreich  370. 

Kupfer,  Einwirkung  auf  den  thierischen  Organis- 
mus (Baum  u.  Seeliger)  500. 

Kupferbestimmung  in  Vegetabilien  (K.  B.  Leh- 
mann) 637,  (V.  Vedrödi)  324,  637. 

Lr. 

Lab,  Koagulationsfchigkeit  desselben  (Gh.  Petit) 

342. 
Labferment,  zur  Kenntniss  desselben  (L.  Sommer) 

342. 
Larix    occidentalis,     Ausschwitzung    derselben 

(Henry  Trimble)  833. 
Lebensessenz,  Dr.  Fernest'sche  522. 
Leberthran  (Eug.  Dieterich)  566. 
Leberthran-Prüfung  (A.  Gawalowski)  566. 
Lecithingehalt  von  Pflanzensamen   (E.  Schulze) 

251. 
Leffmann-Beam'sche  Flaschen,  Graduirnng  der- 
selben (G.  E.  Scott-Smith  u.  A.  B.  Searle)  212. 
Leguminosenmehle,   Eiweissstoffe  derselben  (E. 

Fleurent)  503. 
Leichenwachs  (L.  Schmelk)  500. 
Leinöl,  Gehalt  an  unverseifbarer  Substanz  im 

gekochten  (R.  Williams)  860. 
Leinölfirniss,  Ermittelung  der  Oxydationsfahigkftit 

(R.  Kissling)  860. 
Lessive  Phemx  (A.  Bömer)  401. 

—  522. 

Luft,  Vertheilung  der  Kohlensäure  in  derselh 
(W.  C.  Williams)  68. 

—  Bestimmung  der  festen  Stoffe  in  derselb 
(J.  B.  Cohen)  67. 


Jahrgang  1898. 
Deoember. 


] 


Sach-Register. 


887 


Luft,  Bestimmung  minimaler  Schwefelwasserstoff- 
mengen in  derselben  (K.  B.  Lehmann)  69. 

—  Kohlenoxydbestimmung  in  derselben  (A. 
Gautier)  657,  658,  (Potain  u.  Drouin)  659, 
(L.  de  Saint-Martin)  659. 

—  Bestimmung  von  Spuren  yon  Kohlenoxyd 
(M.  Nicloux)  656. 

Luftbad  (F.  P.  Venable)  774. 
Luftdruckregulator  (Albert  Moye)  201. 

M. 

Maccaroni  (A.  Scala)  506. 

Mälzttngsversuche  (G.  Luff)  279. 

Mageninhalt,  Analyse  desselben  (H.  F.  Hewes)255. 

Magenpilleu,  Tacht'sche  522. 

Magensaft-Untersuchung  (L.  Gordier)  256. 

Magermilch,  Herstellung  eines  Nahrungsmittels 
aus  derselben,  Patent  790. 

Maiskorn,  Vertheilung  der  Nährstoffe  in  dem- 
selben (Plagge  u.  Lebbin)  142. 

Maisch-  und  Abi äuterungs verfahren,  Schmitz- 
sches  (W.  Windisch)  509. 

Maltol,  ein  Hefegift  (H.  Will)  720. 

Malz,  Zucker-  und  Stärkebildung  in  Gerste  and 
Malz  (A.  Grüss)  793. 

—  Vorgebildeter  Zucker  in  demselben  und  Dia- 
stasewirkung  (A.  L.  Lieg)  794. 

—  Phosphorsäure  in  Gerste  und  Malz  (E.  G. 
Matthews  u.  G.  H.  Woolcoth)  791. 

—  Abdarren  und  Farbenwerth  (J.  W.  Lovibond) 
792. 

—  Gutes  Malz  und  seine  Bereitung  (W.  Win- 
disch) 792. 

—  Einfluss  des  Darrens  und  Lagerns  (A.  Schulte 
im  Hofe)  793. 

Malzamylase  (H.  Pottevin)  795. 
Malz,    Werth    der    Sinkprobe    bei    der   Unter- 
suchung (N.  van  Laer)  796. 

—  Geflecktes  (W.  Frew)  793. 
Malzextrakt,  Prüfung  der  diastatischen  Wirkung 

(Francis)  510. 
Malzmehl,  Verarbeitung  und  Nassschroterei  (W. 

Windisch)  792. 
Malzprobenahme  (W.  Windisch)  510. 
Mangan-Nachweis  und  Bestimmung  in   Pflanzen 

(P.  Pichard)  402,  637. 
Margarine,    Kennzeichnung   derselben    (P.  Solt- 

sien)  420. 
Margarine,  Latente  Färbung  (M.  Siegfeld)  563. 
Margarine  und  Butter  (B.  Fischer)  5o3. 
Margarine  und  Margarinekäse,  Gesetze,  Verord- 
nungen etc.  221,  222,  291,  292,  369,  524,  727, 

728. 
Margarine-Herstellung,  Patent  700. 
Margarine-Käse,    Prüfung     auf     fremde    Fette 

(A.  Devarda)  343. 
Maschinenfett,    Werthbestimmung   (R.  Kissling) 

361. 
Mazun  (B.  Martini)  209,  (O.  Emmerling)  786. 
Mehl,   Konstitution    des    Klebers   und   Einfluss 

desselben  auf  den  Backwerth  (E.  Fleurent)  344. 
Mehlanalyse  (H.  M.  Arpin)  346. 
Mehl,  Stärkebestimmung  (Baudry)  503. 


Mehl,  Nachweis  von  Sägemehl  in  demselben  (G. 

A.  Le  Roy)  505. 
Mehle,  Feinheitsbestimmung   derselben   (V.  Ve- 
drodi)  504. 

—  Beurtheilung  der  italienischen  (G.  Fabris  u. 
O.  Severini)  504. 

—  Zusammensetzung     belgischer     Mehle     (E. 
*  Lecoca)  346. 

Mehl  und  Mahlprodukte,  im  Codex  alim.  «ustr. 
(A.  Vogl)  348. 

—  Patente  508. 
Melasse-Entzuckerung,  Patente  704. 
Mercerisirung  und  Deformation  von  Baumwolle 

(Ed.  Hanausek  u.  R.  Zalociecki)  521. 
Methylalkohol  in  Rum  und  Arak  (H.  C.  Prinsen- 
Geerligs)  433,  (G.  Brandt)  436. 

—  Bestimmung  im  Aethylalkohol  (A.  Lam)  435. 
Messen    von    Flüssigkeiten,    neue   Methode   (O. 

Bleier)  643,  644. 
Messpipetten  und  Büretten,  neue  (O.  Bleier)  330. 
Mikroorganismen,  Differenzirung  derselben  durch 

Säuren,  Alkalien  etc.  (Cl.  Fermi)  410. 

—  Herstellung  von  Reinkulturen,  Patent  721. 
Mikrotechnik,  Anwendung  von  Milchsäure  (Fr. 

Krasser)  778. 
Milch,  Fütterungsversuche  bei  Milchkühen  (M. 
Märcker)  649. 

—  Leistungsfähigkeit  der  Allgäuer  Kühe  (W. 
Mintrop)  648. 

—  Menge  und  Fettgehalt  während  einer  Lak- 
tation (N.  Wychgram)  648. 

—  Einfluss  der  Fütterung  auf  Säure-  und  Fett- 

f  ehalt  (A.  Dallmayer)  648. 
!in Wirkung  von  Sesamkuchen  und  Sesamöl- 
tränke  (E.  Ramm  u.  W.  Mintrop)  699. 

—  Untersuchung  der  Peterhofer  Herde  (W.  von 
Knieriem)  335. 

—  Schwankungen  in  der  Zusammensetzung 
(A.  van  Englen)  785. 

—  Spaltungsprodukte  des  Kaseins  (U.Biffi)  784. 

—  Einwirkung  der  Bierhefe  auf  dieselbe  (E. 
Boulanger)  341. 

—  Beziehungen  zwischen  derselben  und  der 
Wachsthumsgeschwindigkeit  des  Säuglings 
(Fr.  Pröscher)  335. 

—  Wichtigkeit  der  Stallprobe  (F.  Schwarz)  629. 

—  Kaseinbestimmung  (G.  Deniges)  412. 

—  einheitliche  Fettbestimmungsmethode  (M. 
Weibull)  413. 

—  Unterscheidung  gekochter  von  ungekochter 
(H.  Loffmann)  650. 

—  Einfluss  der  Sterilisation  auf  die  Beschaffen- 
heit (A.  Wroblewski)  788. 

—  Anwendung  des  Acidimeters  (P.  Dornig) 
412. 

—  Gefälschte  (J.  Ohly)  336. 

—  Prüfung   auf  Nitrate  (E.  Ackermann)  788. 

—  Nachweis  von  Salpetersäure  in  derselben 
(E.  Fritzmann)  337. 

der  Wässerung  (A.  Villiers  u.  W.  Bertault) 

651. 

—  Nachweis  von  Orleans  in  derselben  (A.  Leys) 
651. 

—  Schmutzgehaltsbestimmung  (W.Bersch)  668. 
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Milch,  Bestimmung  dee  Schmutzgehaltes  (R.Eich- 
Joff)  678. 

—  Hochdruckpasteurisir-Apparate  (R.  J.  Petri 
a.  A.  Maassen)  654.  j 

—  Typhusepidemien  durch  Milchinfektion  (iL   > 
Wilkens)  656. 

—  Typhusbacillcn  in  der  Buttermilch  (E. 
Fränkel  u.  J.  Kistcr)  656. 

—  Bakteriengehalt  (T.  C.  Harrison)  655. 

—  Durchfall   nach  rother  Milch  (Eichert)  655. 

—  Volurokoncentration  kondensirter  (A.  Mc. 
Gill)  653. 

—  Passburg'sche  Trockenmilch  (6.  Baumert) 
650. 

—  Zusatz  löslicher  Kalksalze  beim  Verkäsen 
(P.  Vieth)  789. 

—  Herstellung  eines  Nahrungsmittels  aus  Mager- 
milch, Patent  790. 

—  künstliche  (K.  Meyer)  787. 

—  und  Molkereiprodukte  (H.  Droop-Richmond) 
649. 

—  in  Genua  (G.  Corradi)  785. 

—  Verkehr  mit  frischer  Kuhmilch  im  Reg.-Bez. 
Dusseldorf  523,  Reg.-Bez.  Stettin  660, 
Frankfurt  a.  Main  806. 

Milchersatzmittel  (G.  B.  Simoncini)  650. 
Milchfett,    Quelle  desselben   (W.  H.  Jordan  u. 

C.  G.  Jenter)  333. 
Milobgewinnung,  aseptische  (Backhaus)  339. 
Milchhygiene,    Beitrag  zu  derselben  (Ott)  340. 
Milchkontrole  in  Plauen  i.  V.  (A.  Forster)  339. 
Milchnahrung  bei  Erwachsenen  (M.  Rubner)  254. 
Milchproben,  Konservirung  derselben  (P.  Dorning) 

838. 
Milchprobenahrae  (C.  L.  Penny)  411. 
Milchproduktion,     Einfluss    von    Runkelrüben, 

Schnitzeln  etc.  (O.  Kellner  u.  G.  Andrae)  413. 

—  und  Futter  (E.  A.  Schuttleworth)  413. 
Milchsäurebakterien,  Nährboden  (0.  Jensen)  654. 
Milchsekretion  (Disselhorst)  647. 
Milchwaage,  verbesserte    (U.  Droop-Richmond) 

211. 
Mineralwässer,  künstliche  in  Baku  (L.  Akunjanz) 

286. 
Mineralwasser,  Polizei-Verordnung  betr.  Fabriken 

im  Reg.-Bez.  Köln  371,  im  Reg.-Bez.  Posen  807. 

—  siehe  auch  Wasser. 

Mineral  wasserquelle  bei  Wippen  bach  (T.Günther) 

285. 
Monilia  variabibis  (P.  Lindner)  841. 
Muskatbutter  (Eug.  Dieterich)  566. 
Muskatnüsse,  Kalken  derselben  (A.  Tschirch)  422. 
Muskatwein,  afrikanischer  (A.  Bömer)  495. 

N. 

Nahrun gsmittolanalyse,  Notwendigkeit  der  Um- 
gestaltung (E.  Schulze)  639. 

Natrium,  maassanalytische  Bestimmung  (H.  J. 
Fenton)  638. 

Natriumbrenner  (C.  Pulfrich)  406. 

Nickelkochgeschirre,  Verhalten  im  Haushalte 
(E.  Ludwig)  518. 

Nikotin-Nachweis  (H.  Melzer)  689. 


Nitroprosside,  Nachweis  derselben  in  Vergiftungs- 

fcllen  (G.  Ventnroli)  126. 
Nudeln  (Balland)  507. 
Nutrol  289. 
Nutrose,  Stoffwechselversuche  mit  Nutrose  und 

Somatose  (R.  Neu  mann)  558. 

O. 

Objekttisch,  elektrisch  geheizter  und  regulirbarer 

(R.  Kraus)  408. 
Obst,  Reich  sgerichts-TJrtheil  663. 
Obstwein,  Erkennung  (K.  Portele)  580. 
Obstweinessig  (A.  W.  Smith)  437. 
Oel,  Bestimmung  desselben  in  Emulsionen  (A. 

Schneegans)  196. 
Oele,  Sauerstoffaufnahme  trocknender  Oele  (M. 

Weger)  861. 

—  Verhalten  von  Kreide,  Bleiweiss  etc.  gegen 
Oele  (Carl  Böttinger)  866. 

—  Ermittelung  der  Qualität  trocknender  Oele, 
Firnisse  und  Degrasfette  (A.  Gawalowski) 
862. 

—  und  Firnisse,  Ermittelung  der  Sauerstoff- 
aufnahme (W.  Lippert)  862. 

—  und  Fette,  partielle  Verseifung  (R.Henriques) 
694. 

—  siehe  auch  Fette. 

Olivenkerne,    Nachweis    derselben    im    Pfeffer 

(M.  de  Molinari)  421. 
Olivenöl  (Eug.  Dieterich)  566. 

—  Nachweis  von  Baumwollsamenöl  in  dem- 
selben (M.  Tortelli  u.  R.  Ruggieri)  561. 

—  in  Konserven  (P.  Carles)  421. 

Olivenöle  von  Duro  (A.  J.  Ferreira  da  Silva)  264. 
Opal  289. 

Organische  Substanzen,  Zerstörung  in  der  gericht- 
lich-chemischen Analyse  (C.  Kippenberger)  683. 

—  —  Apparat  zur  Trennung  der  natürlichen 
(C.  Chabrie)  646. 

Orleans,  Nachweis  in  Milch  (A.  Leys)  651. 
Oxydase  von  Botrytis  cinerea  (J.  Laborde)  430. 

P. 

Palmkernkuchen  und  Mehl  (A.  Emmerling)  56?. 

Papierprüfung  (0.  Goeltzer)  521. 

Paraffine,   Bestimmung  des  Erstarrungspunktes 

(R.  Kissling)  864,  (L.  Singer)  865. 
Paraffinöl  (P.  Soltsien)  361. 
Pasten  aus  gemischtem  und  Maismehl  (C.  Jaco- 

angoli  u.  A.  Bonanni)  506. 
Patentterpentinöl,    Unterscheidung  von   reinem 

(F.  Evers)  514. 
Pentosane,  Bestimmung  und  Rolle  derselben  in 

der  Zuckerfabrikation  (K.  Körners  u.  A.  Stift) 

351,  348,  833. 

—  Löslichkeit  derselben  (W.  H.  Krug  u.  H.  W. 
Wiley)  639. 

Pentosanbestimmung  (A.  Stift)  641. 
Peptone  in  Zuckersäften  (A.  Rümpler)  832. 
Peronosporicid  522. 

Pfeffer,  schwarzer  von  Mangalore  (T.  F.  Hanau- 
sek)  153. 
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Pfeffer,  Nachweis  von  Olivenkernen  in  demselben 

(M.  de  Molen ari)  421. 
Pfefferialschung,  neue  (T.  F.  Hanausek)  490. 
Pfefferminzöl,   französisches    (E.  Charabot)  514. 

—  Bestimmung  des  Menthols  (C.  Kleber)  514. 
Pferdefleischnachweis  (G.  Cngini)  784. 
Pflanzenbestandtheil,  Inosit  liefernder  (£.  Winter- 
stein) 57. 

Pflanzenleim  (Adolf  Mayer)  250. 
Pharmakognosie,    Offene    Fragen    in    derselben 

(E.  Schaer)  297. 
Phenol-,      Benzaldehyd-,      Schwefelkohlenstoff-, 

Pikrotoxin-,    Coniin-    und    Nikotin-Nachweis 

(H.  Melzer)  689. 
Phosphor,   Nachweis  bei  forensischen  Arbeiten 

(A.  Hilger  u.  H.  Nattermann)  64. 
Pikrotoxin-Nachweis  (H.  Melzer)  689. 
Pilze,  Diastase  liefernde  (J.  Takamine)  428. 
Pimentfalschung  (T.  F.  Hanausek)  245. 
Pipette   (H.  Bremer)   318,   (K.  Zulkowski)  643. 
PipettenfüJlap  parat  (Euler)  643. 
Polarisation  von  Melassen  und  Osmosewassern 

nach  J.Diamant  (A.Stift)  838,  (J.Diamant)  838. 
Polarisationsverluste  beim  Verdampfen  und  Ver- 
kochen von  Rübensäften  (Andrlik,  Berounsky 

u.  Hranicka)  837. 
Polenta  (D.  Tivoli)  505. 
Polysulfin  522. 

Präservalin  (P.  Biginelli)  857. 
Presstalg  (Eug.  Dieterich)  565. 
Projektionsokular  (Plagge)  203. 
Proteinfällungen  (H.  Scbjerning)  632. 
Proteinstoffe,  Klassifikation  derselben  (A.  Wro- 

blewski)  249. 

—  aus    Koniferensamen,    Spaltung    derselben 
(E.  Schulze)  251. 

Proteolyse  durch  Hefen  (H.  Will)  426. 
Pyknometer  (P.  Fuchs)  644. 

Q. 

Quecksilbercyanid,  Nachweis  in  toxikologischen 
Fällen  (Buschi)  63. 

R. 

Rancidität,  Prüfung  der  Fette  auf  dieselbe  (A. 

Schmid)  562. 
Ranson  -Verfahren  (Degener)  835. 
Ranson -Produkte,  Analysen  derselben  (G.Bruhns) 

836,  (J.  Baumann)  837. 
Ranzigwerden    und   Ranzigkeit    der  Fette    (A. 

Scala)  418. 
Rapskuchen  (0.  Förster)  567,  (B.  Gram)  567. 
Rauchfleisch,    Safran    zur    Imitation    desselben 

(Kellermann)  247. 
Reinhefekolonieen,  Trennung  durch  Plattenkultur 

(R.  F.  Wood-Smith)  840. 
Rhodanammonium  bei  der  Analyse  (J.  Jahn)  63. 
Rieselfelder,  sanitäre  Bedeutung  (A.  Bernstein) 

594. 
Rinderrassen,    Leistungsfähigkeit    derselben   in 

Deutschland  (Ramm)  335. 
Rindstalg  (Eug.  Dieterich)  565. 

N.  98. 


Rohfaser,  neues  Verfahren  zur  Bestimmung  der- 
selben (J.  König)  3. 

Rohfaserbestimmung  (W.  Hoffmeister)  770. 

Rohrzucker,  mikrochemischer  Nachweis  (C.  Hoff- 
meister) 777. 

—  Bestimmung  desselben  in  Weinen  (A.  Born- 
träger) 273. 

Rohrzuckerbestimmung     nach    Clerget     (A.  R. 

Ling)  640. 
Rollglaskulturen,  Herstellung  anaerober  (Marp- 

mann)  780. 
Rosenöl-Prüfung  (P.  N.  Raikow)  512,  (F.  Dietze) 

513.       ; 
Rosinenwein  in  Tunis  807. 
Rübenharzsäure   (K.  Andrlik   und   E.  Votocek) 

700. 
Rübensäfte,  Dunkelfärbung  derselben  (M.  Gon- 

nermann)  702. 
Rückflusskühler  (Sudborough  und  Feilmann)  646. 
Rührvorrichtang  (A.  N.  Hilaroff)  776. . 
Rum,  Methylalkohol  in  demselben  (H.  C.  Prinsen- 

Geerligs)  433. 

S. 

Saccharin,  Experimentelle  Untersuchungen  über 
die  Wirkung  (Bornstein)  839. 

—  in  der  Brauerei  (Macheleidt)  848. 
Saccharin-Darstellung,  Patent  704. 
Saccharin -Verwendung  zu  Malzbieren  (B.  Alexan- 

der-Katz)  847. 
Saccharimeterskalen ,     Prüfung    derselben    (D. 

Sidersky)  202. 
Sägemehlnachweis  in  Mehlen  (G.  A.  Le  Roy)  515. 
Safran -Verfälschung  (G.  Laserre)  708. 
Salicylsäure-Nachweis  (A.  Genth)  857. 

in  Wein  und  Bier  (Abraham)  857. 

Salpetersäure,   Nachweis    in   Leichentheilen  (G. 

Seyda  und  Woy)  206. 

—  in  der  Milch  (E.  Fritzmann)  337. 
Samenbeize,  Dupuy'sche  522. 
Sanose  (S.  Aufrecht)  557. 
Santonin-Reaktion  (A.  Jaworowski)  208. 
Saponal  523. 

Scheidetrichter  für  forensisch-chemische  Zwecke 
(E.  Spaeth)  96. 

—  für  Erwärmung  (H.  Brenner)  319. 

—  (Fr.  Mallmann)  330,  (R.  Reik)  400. 
Schimmelpilze,  Stärke  verzuckernde  271. 
Schmelzpunktbestimmung   in   Wachs   und   Fett 

(Blitz)  723. 
Schmieröle,  Ermittelung  des  Flüssigkeitsgrades 

unter  0°  (R.  Kissling)  362. 
Schnellfilter  (G.  Funk)  409. 
Schweflige  Säure  im  Weine  (E.  Rieter)  579. 
Schwefel-  und  Stickstoff  nach  weis  in  organischen 

Verbindungen  (P.  N.  Raikow)  642. 
Schwefelkohlenstoffnachweis  (H.  Melzer)  689. 
Schwefelsäure,   volumetrische   Bestimmung    der 

gebundenen  (F.  Teile)  638. 
Schwefelwasserstoffapparat  (H.  Löndahl)  773. 
Schweinefett,  Presstafc,  Rindstalg,  Hammeltalg 

(Eug.  Dieterich)  565. 

—  Veränderungen  vor  dem  Ausschmelzen  (Eug. 
Dieterich)  564. 
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Schweinefett,  abnorme  Jodzahlen  (A.Fernau)  419. 

—  Nachweis    von    Baumwoüsamenöl   in    dem- 
selben (A.  Bömer)  532. 

Schwimmbassin  in  Nürnberg,  Bakteriengehalt 
(S.  Merkel  und  Th.  Weigle)  239.  | 

Seehundfett,  flüssige  Fettsäuren  desselben  (G.  : 
Ljubarsky)  721.  ! 

Seife,  Analyse  derselben  (Huggenberg)  367,  (R.  ' 
Hefelmann  und  £.  Steiner)  725.  | 

Seife,  Patent  726. 

Selbstreinigung  der  Flüsse,  Absterben  der  Bak-  ; 
terien  (£.  Goldschmidt,  A.  Luxemburger,  Fr.,  , 
H.  und  L.  Neumayer  und  W.  Prausnitz)  589. 

—  —  —  Bedeutung   der  Vegetation   bei    der 
Elbe  590. 

Senfölbestimmung  (£.  Hasel  hoff)  235. 

Senfsamen  Verfälschungen  (Grizzi)  708. 

Sesamkuchen  und  Sesamöltr&nke,  Wirkung  auf 
Milchsekretion  und  Butterqualität  (£.  Ramm 
und  W.  Mintrop)  699. 

Sesamöl,  Vorrichtung  zum  Nachweis  desselben 
(C.  A.  Neufeld)  156. 

Sikkative  und  Firnisse  (M.  Weger)  365. 

Sitos  (£tt.  Cappelletti)  384. 

Slivowitzbereitung  (G.  Tietze)  281. 

Sodawasser-£rzeugung  in  Oesterreich,  gewerbs- 
mässige 372.. 

Somatose  (Fr.  Maassen)  260. 

Somatose  und  Nutrose,  Stoffwechsel  versuche 
(R.  Neumann)  558. 

Somatose-Chokolade  und  Kakao  (Mansfeld)  710. 

Speisefettindustrie  im  Jahre  1897  (G.  Bornemann) 
567. 

Spermaflecken,  mikrochemische  Erkennung  (M. 
T.  Lecco)  600,  829,  (C.  Kippenberger)  G&l. 

Specifisches  Gewicht,  Bestimmung  desselben 
(M.  Klar)  645. 

Spinde],  Normal-Spindel  (A.  Gawalowski)  646. 

Spiritus,  Nachweis  von  renaturirtem  in  Spirituo- 
sen (Look)  798,  (H.  Herzfeld)  798. 

—  Entfu seiung  auf  elektrolytischem  Wege  (G. 
Osswald)  799. 

—  Wirkung  der  Holzkohle  bei  der  Entfuselung 
(M.  Glasenapp)  799. 

—  aus  Cellulose  und  Holz  (£.  Simonsen)  437. 
Spritzflasche  (J.  Loczka)  332. 
Sporenfärbungsmethode  (A.  Aujeszky)  410. 
Stärke,  lösliche  (A.  Wroblewski)  57,  634,   (W. 

Syniewski)  58,  635. 
Stärkebestimmung  (L.  Linde t)  345. 

—  im  Mehl  (Baudry)  503. 
Stärkebestimmungsmethoden,  die  gebräuchlich- 
sten (W.  H.  Krug  und  H.  W.  Wiley)  639. 

Stärkefabrikation,Kontrole  derselben  (Hebert) 348. 

—  Patente  348. 
Stärkeverzuckerung  durch  Amylase  (Henri  Pot- 

tevin)  845. 
Stärkezucker-Trübungen  (0.  Saare)  703. 
Stickstoff bestimmung  nach  Kjeldahl-Guning  (K. 
Wedenmeyer)  196. 
Kjeldahl,  Apparat  zu  derselben  (H.  Bre- 
mer) 316. 

—  gleichzeitig  mit  Kohlenstoffbestimmung  (K. 
A.  Mörner)  322. 


Stickstoff  bestimmung  nach  Kjeldahl  (A.  Atter- 

berg)  768. 

—  Apparat  zur  Quecksilberentnahme 

(R.  Meyer)  774. 
Stickstoffnachweis  in  organischen  Verbindungen 

(P.  N.  Raikow)  642. 
Stout,  Zusammensetzung  von  Lütticher  (Jorissen) 

511. 
Strychnin,   Einwirkung    von    Schwefelsäure   auf 

dasselbe  bei  Trennung  von  Alkaloiden  (E.  IL 

S.  Bailey  und  Wm.  Lange)  207. 
Strychninähnliches  Leichenalkaloid  (Mecke)  499* 
Sudverfahren,  möglichst  hohe  Ausbeute  bei  dem- 
selben (C.  Bleisch)  278. 
Süssstoffe,  Bestimmung  der  künstlichen  in  Nah* 

rungsmitteln  (Alex.  Herzfeld  und  Fr.  Wolff) 

839. 
Süss  weinanal  vse  (v.  Raumer)  49,  620,  (F.  Glaser) 

553,  (W.  Fresenius)  570,  764. 
Süss  weine,  Bestimmung  von  Dextrose  und  Lä- 

vulose  in  denselben  (Woy)  275. 
Syrupe,  chemische  Reinigung  (Fr.  Sixta  und  J. 

Hudec)  833. 

T. 

Tabak,  Beiträge  zur  Chemie  desselben  (R.  Kiss- 
ling)  214. 

—  holländischer  (C.  J.  Konin  ff)  215. 
Talg  pflanzlichen  Ursprungs  (J.  Jean)  859. 
Talg  und  Schweinefett,  Veränderungen  vor  dem 

Ausschmelzen  (£ug.  Dieterich)  564. 
Talgsorten,  weiche  (Eng.  Dieterich)  564. 
Terpentinöl,  zolltechnische  Prüfung  und  einfache 

Unterscheidung  von  Patentterpentinöl  (F^Evers) 

514. 
Thee,  auf  Java  kultivirter  (van  Romburgh  und 

C.  E.  J.  Lohmann)  213. 

—  schwarzer,  chinesischer  (J.  Zolcinski)  709. 
Theeöl,  Wirkung  auf  den  Menschen  (K.  B.  Leh- 
mann und  B.  Tendlau)  708. 

Theerfarben,  Nachweis  von  Arsen  (A.  Ortmann) 
615,  (R.  Hefelmann)  516,  (F.  Filsiiiger)  517. 

Theobrom  in,  Löslichkeit  in  wässerigem  Alkali 
(Brissemont)  424. 

Thermometer  mit  Kompensirung  (G.  Müller) 
201. 

Thermometer,  Klingelthermometer  für  Desinfek- 
tionszwecke (Th.  Weijl)  778. 

Thermoregulator  (F.  G.  Novy)  779. 

Thioessigsänre  als  Ersatz  für  Schwefelwasserstoff 
(F.  Dietze)  323. 

Toxikologie,  Zerstörung  organischer  Substanzen 
in  derselben  (Villiers)  62. 

Traubenbeere,  Ueberzug  derselben  (£.  Blümini) 
667. 

Tropon,  Verwendbarkeit  zur  Krankenernähnmg 
(H.  Strauss)  657. 

—  und  Tropon-Gemische  ( J.  König)  762. 
Tuberkelbacillen  in  Butter    und    Milch  (Petri) 

653. 
Turbine,    Rotationsapparat     für    dieselbe     (B 

Schultze)  202. 
Typhus  und  Brunnen  auf  dem  Lande  (Franke! 

588. 
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Typhusepidemie  in  Beuthen  (Block)  587. 
Typhusbacillen  in    Buttermilch   (E.  Fränkel    u. 

J.  Kister)  656. 
Typhusepidemie  durch  Milch  (M.  Wilkens)  656. 
Typhustabletten,  Woodbridge'sche  528. 

Vakuumfraktionirapparat   (R.  L.  Steinlen)   407. 
Verdauungskanal,  Verhalten  der  Nahrungsmittel 

in    demselben    (H.  Hammerl,    F.  Kermanner, 

J.  Möller  u.  W.  Prausnitz)  59. 
Verjährung   von    Zuckerflüssigkeiten    aus   Holz 

(B.  Tollens)  797. 
"Verseif ung,    kalte   Verseif ung   von   Fetten    und 

Oelen  (Karl  Dieterich)  562. 

—  Partielle  von  Oelen  und  Fetten  (R.  Henriques) 
694. 

Verseif uugszahl,    einheitliche    Bestimmungsme- 
thode (W.  Herbig)  697,  (R.  Henriques)  699. 
Vitsbohnengährung  (C.  Wehmer)  432. 
Volum enoxneter  (A.  Demichel)  329,  405. 

W. 

Wachs,  schwarzes  (Blitz)  723. 

—  und  Fett,  Bestimmung  des  Schmelzpunktes 
(Blitz)  723. 

Wachsuntersuchung  (K.  Dieterich)  722. 
Wasser,   Veränderungen    desselben    in  der  Zu- 
sammensetzung (M.  T.  Lecco)  284. 

—  Eisen  und  Huminsubstanzen  in  demselben 
(W.  Spring)  287. 

—  Angebliche  Salpetrigsäure  -  Reaktion  (A. 
Bömer)  401. 

—  Bakteriengehalt  desselben  in  Schwimmbädern 
(V.  Koslik)  588. 

—  gleichzeitige  Bestimmung  von  Schwefelsäure 
und  Kalk  (L.  Robin)  582. 

—  Bestimmung  des  Sauerstoffes  in  demselben 
(A.  Levy  u.  F.  Marboutin)  289. 

—  Bestimmung  kleiner  Bleimengen  in  dem- 
selben (Antony  u.  Benelji)  289,  (A.  Lie- 
brich)  583. 

—  Eisensäuerlinge  von  Johannisbrunn  (E.  Lud- 
wig u.  V.  Ludwig)  584. 

—  Kolorimetrische  Bestimmung  der  Kieselsäure 
(A.  Jolles  u.  Fr.  Neurath)  582. 

—  Mineralwasser  von  St.  Agnese  (A.  Purgotti 
u.  G.  Anelli)  588. 

—  Idaquelle  und  Jacobsquelle  in  B&loves  (Fr. 
Stolba)  588. 

—  von  Chätel  Guynon  (L.  Magnier  de  la  Source) 
589. 

—  Verfügung  betr.  öffentliche  Wasserwerke  im 
Reg.-Bez.  Oppeln  730. 

Wasserbestimmung  im  Invertzucker  (L.  T.  Thorne 
u.  E.  H.  Jeffers)  703. 

Was8erreinigung,  bakterielle  (P.  Frankland)  587. 

Wasserversorgung,  hygienische  Grundsätze 
(Pfuhl)  584. 

Wasserversorgungsprojekt  (W.  Kruse)  587. 

Wein,    Bemerkungen    zu    den    amtlichen   Vor- 
schriften für  die  Untersuchung  (C.  Amthor)  809. 


Wein,  Bestimmung  von  Rohrzucker  (A.  Born- 
träger) 275. 

—  Zuckerbestimmung  (M.  Carpene)  571,  (0.  von 
Czadek)  571. 

—  Schweflige  Säure  in  demselben  (E.  Rieter) 
579. 

—  Kaligehalt,  Kalibestimmung  und  Weinstein- 
bestimmung  (L.  Magnier  de  la  Source)  574. 

—  Nachweis  von  Salicylsäure  (Abraham)  857. 

—  Rechtsprechung  71. 

—  und  Essig,  Schwefelsäurebestimmung  (F. 
Bimbi)  580. 

Weinbildung,  Studien  über  dieselbe  (C.  Böttinger) 

271. 
Weinblume  (Mycoderma),  Einwirkung  derselben 

auf  Sorbit  (G.  Bertrand)  842. 
Weine,  sog.  gekochte  (G.  Paris)  164. 

—  extraktarme  (G.  Paris)  816. 

—  Süditaliens,  Analysen  (A.  Born  träger  u.  G. 
Paris)  581. 

Wein,    Afrikanischer    Muskatwein    (A.  Bömer) 

495. 
Weine,  Vorhandensein  eines  Alkaloids  (A.Guerin) 

567. 

—  Mikroorganismen  der  sog.  umgeschlagenen 
(F.  Boraas,  Joulin  u.  de  Raczkowski)  842. 

Weinfrage  (W.  Fresenius)  569. 

Weinhefen,  Sporenbildung  bei  Weinhefen  russi- 
scher Herkunft;  (A.  W.Nastjukow)  841. 

Weinkrankheiten,  Fermente  derselben  (J.  La- 
borde)  843. 

Weinsäurebestimmung  im  Weine  (P.  Carles)  276. 

—  (J.  Moszczenski)  678. 

—  (Joh.  Schäfer)  574,  (Möslinger)  576,  (F.  Eck- 
stein) 576,  (Goldenberg,  Geromont  u.  Co.) 
577. 

Weinuntersuchung,  Bemerkungen  zur  amtlichen 

Anweisung  (C.  Amthor)  809. 
Weinverfälschung,  neue  (L.  Hugounenq)  581.. 
Weissbleche,  Bestimmung  von  Blei  in  denselben 

(P.  Carles)  519. 
Weissweinbereitung    aus    rothen    Weintrauben 

(V.  Martinand)  568. 
Weizenmehl,  Nachweis  und  Bestimmung  desselben 

im  Roggenmehl  (S.  Weinwurnri  98. 
Wintergerste  als  Braugerste  (H.  Lange)  791. 
Wollfett  (L.  Darmstaedter  u.  J.  Lifschütz)  724, 

(J.  Lifschütz)  724. 
Wollgarn,    Bestimmung   des   Baum  wollgeh  altes 

(Hunger)  521. 
Wurst,  Zusatz  von  Mehl,  Polizei -Verordnung  in 

Düsseldorf  291. 
Wurstwaaren,    Stärkebestimmung  in   denselben 

(H.  Weller)  167. 

—  Wassergehalt  stärkemehlhaltiger  (R.  Kayser) 
782. 

Z. 

Ziegenbock,  Milchergiebigkeit  (Posch)  335. 
Ziegenmilch  (Stein egger)  785. 
Zucker,  Bedeutung  desselben  als  Nahrungsmittel 
(A.  Chauveau)  687. 

—  Einfluss  auf  die  Leistungsfähigkeit  der 
Muskeln  (Schumburg)  687. 
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Zucker,  Verglichen  mit  Fleisch  und  Stärke  vom 
Standpunkte  des  Nährwerthes  (A.  Chauveau) 
688. 

—  Inversion  durch  neutrale  Salze  (H.  G.  Prinsen- 
Gecrligs)  701. 

—  Aschenhestimmung  in  demselben  (G.  Mor- 
purgo)  702. 

—  Reinigung    von    Rohr-     und    Rübenzucker 
(J.  Honette)  702. 

—  Mikrochemischer  Nachweis  von  Rohrzucker 
(C.  Hoffraeister)  772.  t 

—  Veränderung    desselben    beim    Lagern    (L. 
Jesser)  837. 

—  Praktische  Krystallisation  (H.  Ciaassen-)  834. 
Zuckerbestimmung   auf   elektrolytischem    Wege 

(J.  Formanek)  320. 

—  Neues  titri metrische«  Verfahren  (EL  Riegler) 

ÜuO. 

.  —  in  Most  und  Wein  (M.  Carpene)  Ö7L 

—  in  Wein  (0.  von  Czadek)  571. 

—  in  der  Rübe  (J.  Weisberg)  702,  (J.  Kovar) 
83ft.    ' 

—  (G.  Luff)"  769. 

—  im  Fleische  (E.  Polenske)  782. 

—  mit  Lackrauslösung  (A.  M.  Jnlhiard)  640. 
Zuckerfabrikation,     Versuche     mit    schwefliger 

Säure  CJ.  M.  Geese)  352. 
-  —  Patente  353,  704. 


Zuckerfabrikation,  Ran son -Verfahren  und  Ana 
lysen  der  Produkte  (Degener)  835,  (G.  Brunos 
o36,  J.  Baumann)  837. 

—  Polarisationsverluste  beim  Verdampfen  und 
Verkochen  (Andrlik,  Beronnsky  u.  Hranreki 
837. 

Zuckerfabrikschlempekohlen,  Seltenere   Asche» 

beatandtheile  in  denselben  (E.  O.  Lippmann 

352.  : 

Zuckerflüssigkeit  aus  Holz,  Vergährung  derselbe! 

(K  Toilens)  797. 
Zuckerhonig  (A.  Röhrig)  354.  '  . 

Zudkerlösungen,  Klärung  derselben  durch  Wasser 

stoffsuperoxyd  für  die  Polarisation  (A*  Stift 

352. 

—  Herstellung  gährungsfähiger  aus  Treben 
und  Cerealin-Hülsen,  Patent  805. 

Zuckerrohr,  Lecithin  desselben  (E  C.  Shorey)  70t 

—  Amid  desselben  (E.  C.  Shorey)  701. 

.  -T-  Neue  Bestandteile  desselben  (v.  Racäbarski 

832. 
Zuckersäfte*  Peptone  in  denselben  (A.  Rümpler 

832. 
Zymase,    Bemerkungen,    zn    E.  Buchnex's    Mit 

theilungen  über  dieselbe  (R.  Neumeister)  266 
Zwetschenbranntwein,     Zusammensetzung     (K 

Windisch)  802. 
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